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Zusammensetzung  der  Milchasche  bei  den 
brünstigen  Kühen. 

(Aus  der  Milcliversuchsatation  in  Pilsen.) 

Von  A.  Rosam. 

Es  gibt  viele  Faktoren,  welche  die  Zusammensetzung  der  Milch 
ändern  und  zu  diesen  gebürt  auch  die  Brunst.  Die  sexuelle  Erregung, 
welche  Brunst  oder  Geschlechtsreife  genannt  wird,  tritt  bei  den  weiblichen 
Tieren  erst  dann  ein,  wenn  ein  oder  mehrere  Eier  reif  sind.  Es  entsteht 
dann  eine  oft  sehr  hoch  gesteigerte  Reizbarkeit  und  Empfindlichkeit  der 
Nerven  der  weiblichen  Tiere,  welche  nicht  ohne  Einfluß  auf  die  quantita- 
tive und  qualitative  Veränderung  der  Milch  bleiben,  und  gewöhnlich  kann 
man  beobachten,  daß  hei  dem  in  Laktation  befindlichen 'Kinde  eine  Ab- 
nahme der  Milchsekretion  eintritt.  Ueberhaupt  ist  eine  quantitative  Ver- 
änderung der  Milchproduktion  hauptsächlich  nur  beim  Rinde  und  Schwein 
zu  konstatieren.  Die  Milch  der  brünstigen  Sau  soll  nach  Rhode  auf  die 
Ferkel  giftig  wirken.  Bei  der  Kuhmilch  sind  manchmal  zur  Zeit  der 
Brunst  die  Fettkügelchen  kleiner  als  im  Normalzustand  und  darum  läßt 
sich  der  aus  solcher  Milch  bereitete  Rahm  schlecht  buttern.  Brünstige 
Kühe  geben  weniger  Milch,  aber  diese  ist  gehaltreicher  und  verträgt 
manchmal  nicht  das  Kochen.  Nach  Angaben  von  Q,  Schröder  (Milch- 
Zeitung  1874,  S.  1128)  und  Schaffer  (Milch-Zeitung  1885,  S.  151)  scheint 
die  Milch  rindernder  Kühe  besonders  reich  an  Fett  zu  sein,  bei  hohem 
spezifischen  Gewicht;  so  zeigte  solche  Milch  bei  1,0321 — 1,0346  einen 
Fettgehalt  von  4,15— 5,53a/n.  Beim  regelmäßigen  Verlauf  der  Brunst  ver- 
lieren sich  die  Veränderungen  hinnen  25  Stunden,  aber  bei  Nyphomanie 
(Fortdauernde  Brunst,  Stiersucht  der  Brünsterinnen  oder  Monatsrinderinnen) 
dauert  der  Einfluß  eine  längere  Zeit  an.  Nach  Angaben  von  König  war 
die  Zusammensetzung  der  Milch 


Spez.  Gew. 

Wasser 

Kasein  ' 

Albumin  Fett 

Zucker  Asche 

bei  regelmäßiger  Brunst: 
„ Nyphomanie: 

1,034 

1,0383 

85,30 

85,22 

5,72 

— 4,45 

— 3,80 

4,50  | 0,78 

Unter  allen  Substanzen  der  Milch  ist  die  Milchasche,  welche  die 
Mineralstoffe  der  Milch  enthält,  für  sich  allein  noch  am  wenigsten  studiert 
worden.  Sie  stellt  zwar  nur  einen  kleinen  Teil  der  Milchbestandteile  dar, 
und  trotzdem  darf  man  nicht  glauben,  daß  dieser  kleine  Bestandteil  ohne 
große  Bedeutung  wäre.  So  wie  die  Pflanze  aus  den  Mineralstoffen  alle 
Verbindungen,  aus  denen  sie  ihre  Stengel,  Blüten,  Blätter,  Früchte  und 


Samen  bildet,  baut,  ebenso  erhält  das  .junge  Tier  die  wichtigsten  Mineral- 
Stoffe  in  gelöster  Form  mit  der  Muttermilch.  Die  Zunahme  an  Größe 
und  Körpergewicht  ist  bedingt  durch  die  Entwicklung  des  Knochen- 
gerüstes und  dies  wird  wieder  nur  durch  Zufuhr  von  Kalk,  Natron,  Kali, 
Magnesium,  Phosphorsäure,  Chlor,  Eisen  und  noch  anderen  Mineralstoffen 
ermöglicht.  Die  Milch  enthält  alle  diese  nötigen  Stoffe  und  sie  ist  des- 
halb für  die  jungen  Säugetiere  eine  vollständige  Nahrung. 

Bunge  hat  nachgewiesen,  daß  die  Zusammensetzung  der  Körper 
junger  Hunde  der  Zusammensetzung  der  Milch  gleichkommt.  Die  Aende- 
rung  der  Milch  variiert  bei  den  verschiedenen  Rassen.  Die  schneller- 
waehsenden  Tiere  haben  eine  aschenreichere  Milch  als  die  langsam- 
auswachsenden;  so  hat  z.  B.  die  Zwergziege  aus  Guinea  in  der  Milch 
6 g Kalziumphosphat,  die  gewöhnliche  Ziege  nur  4 g.  Aus  diesem 
Grunde  wollte  mau  als  Kindermilch  die  Milch  entwickelter,  also  frühreifer 
Rassen  verwenden.  Auch  das  Klima  spielt  dabei  eine  Rolle,  indem  die 
Milch  von  Rassen  aus  wärmeren  Gegenden  mehr  Mineralstoffe  enthält  als 
die  der  Rassen  kälterer  Gegenden.  Die  beste  Kindermilch  ist  diejenige, 
welche  aus  der  Mitte  der  Laktation  resultiert.  Der  Chlorgehalt  steigt 
gewöhnlich  vom  Beginn  der  Laktation  bis  zum  zweiten  Monate,  seine 
Menge  bleibt  dann  2 — 3 Monate  hindurch  konstant,  dann  tritt  langsam 
eine  stete  Abnahme  ein.  Umgekehrt  verhält  es  sich  mit  der  Phosphor- 
säure. Der  steigende  Aschengehalt  der  Milch  ergibt  folgende  Reihe: 
Frau,  Eselin,  Stute,  Kuh,  Ziege,  Schaf  und  Hündin.  Sehrod  und  Hansen 
haben  gefunden,  daß  die  Stall-  und  Weidefütterung  von  großem  Einfluß 
auf  den  Gehalt  der  K,  Na,  Ca,  Mg,  SO.,P2Os-Salzen  in  der  Milch  sind. 

Bei  der  Stallfütterung  enthält  die  Milch  mehr  Chlor  und  Kaliumsalze 
als  beim  Weidegang.  Auch  das  Alter  der  Milchkühe  spielt  hierbei  eine 
Rolle.  Mit  dem  Alter  der  Milchkuh  steigt  der  Gehalt  an  P.,06  und  CaO 
in  der  Milch.  Die  Aschenbestandteile  sind  nicht  allein  für  die  Nährkraft 
der  Milch,  sondern  auch  für  die  Käsefabrikafion  von  großer  Wichtigkeit. 
Einseitige  Fütterung  liefert  abnormale  Milch  und  aus  solcher  kann  kein 
guter  Käse  erzeugt  werden.  Manche  mißlungene  Versuche  in  der  Käse- 
fabrikation sind  einzig  und  allein  auf  die  einseitige  Zusammensetzung 
der  Milchasche  zurückzuführeu.  So  erklärt  es  sich,  daß  aus  gutem  Weide- 
gang stets  bessere  Käsearten  resultieren  als  aus  Stallfütterung.  Die 
Aerzte  haben  gefunden,  daß  viele  ungünstige  Resultate  bei  der  Ernährung 
der  Kinder  mit  verdünnter  Milch  dem  Manuel  an  Mineralstoffeu  in  der- 
selben zuzuschreiben  sind.  Eine  solche  Milch  hat  zwar  eine  günstige 
Zusammensetzung,  Fett,  Kasein,  Albumin  und  Zucker,  aber  der  Mangel 
an  Mineralstoffen,  die  sich  eben  schwer  ersetzen  lassen,  verursacht  bei 
Kindern  Rachitis  und  andere  Krankheiten.  Die  Aschenanalysen  sind  auch 
darum  von  großer  Wichtigkeit,  weil  sie  es  ermöglichen,  verfälschte  Milch 
zu  erkennen.  Weil  die  Äschensubstanzen  eine  so  große  Rolle  spielen, 
muß  man  trachten,  dieselben  genau  kennen  zu  lernen. 

Die  Milch  brünstiger  Kühe  habe  ich  aus  vielen  Domänen  bezogen; 
sie  wurde  mir  sofort  nach  dem  Melken  vor  Zulassung  der  brünstigen 
Kuh  geschickt.  Bei  dieser  Gelegenheit  kann  ich  nicht  verschweigen,  daß 
ich  manche  unberechtigte  Klage  der  Landaugestellten  Uber  mich  ergehen 
lassen  mußte,  dahinzielend,  daß  die  vor  dem  Sprunge  ausgemolkenen 
Kühe  nur  Stiere  zur  Welt  brachten.  Nach  je  14  Tagen  wurde  mir 
wieder  von  derselben  Kuh  bei  möglichst  gleicher  Fütterung  die  zweite 
Probe  geschickt.  l 
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Tabellarische  Zusammen 


Probe 

No. 

Stammt  aus 

Spez. 

Gewicht 

Acidi- 

tät 

Fett- 

gehalt 

Trocken- 

substanz 

Wasser 

Asche 

la 

Hof  Pinovan  . . 

1,036 

5,0 

4,15 

12.45 

87.55 

0.746 

2a 

Schule  Pilsen  . . 

1,0345 

3,9 

2.52 

11.68 

88,32 

0,7658 

3a 

Hof  Hostivic  . . 

1,0354 

6,95 

4.0 

13,50 

86,00 

0,7888 

4a 

„ Svina  . . . 

1,0314 

7,6 

3.8 

12,14 

87,86 

0,7044 

5a 

„ Br.  Porie . . 

1,0330 

6,05 

3,4 

11.89 

88.11 

0,726 

6a 

„ Litic  . . . 

1,0322 

5,8 

3,99 

13,03 

86,97 

0,7393 

7a 

Schule  Pilsen  . . 

1,0315 

3,45 

2,4 

11,02 

88,98 

0.7484 

8a 

Hof  Br.  Porie . . 

1,0316 

6,8 

4,0 

12,99 

87,01 

0.7168 

9a 

„ Pinovau  . . 

1,0345 

4,75 

4,6 

12,54 

87.46 

0,7300 

10a 

,,  Hostivic  . . 

. 1 1,032 

3.6 

3,8 

12,47 

87.53 

0,7624 

lb 

„ Pinovan 

1,0308 

3,3 

4,7 

13.18 

86.82 

0.7360 

6b 

„ Hostivic  . . 

. | 1,0336 

4,6 

Ul 

18,48 

86,52 

0,745 

ResumA 

Aus  den  angeführten  Analysen  kam  der  Verfasser  zu  dem  Resul- 
tate, daß: 

1.  Die  oft  ausgesprochenen  Vermutungen,  als  ob  die  Milch  von 
brünstigen  Kühen  auf  die  Gesundheit  der  Menschen  und  Tiere,  auf  die 
Käse-  und  Butterfabrikation  schlecht  wirkt,  wegen  ungünstiger  Zusammen- 
setzung nur  teilweise  auf  Wahrheit  beruhen. 

Bei  der  Butterfabrikation  ist  die  Rahmbildung  geringer  und  das  Aus- 
buttern geht  langsamer  vor  sich.  Bei  der  Käsefabrikation  werden  in 
diesem  Falle  mehr  die  Mikroorganismen  als  ungünstige  Zusammensetzung 
die  Rolle  spielen.  Bei  Fütterungsversuchen  hat  die  Milch  auf  die  Tiere 
(Mäuse  und  Meerschweinchen)  keinen  üblen  Einfluß  gezeigt. 

2.  Die  Zusammensetzung  zwischen  spezifischem  Gewicht,  Fett  und 
Trockensubstanz  weicht  ab  nach  der  von  Fleischmann  angegebener  Form. 

3.  Nur  diejenige  Milch,  welche  mit  Blut  und  Unreinigkeit  vermischt 
ist,  kann  für  Menschen  und  Tiere  schädlich  werden. 


Vergleichende  Untersuchungen  mit  der  Sal-Metliode 
und  der  Aeidbutyrometrie. 

(Aus  dem  Jahresber.  der  railchw.  Abteilung  der  agrikultur-chem.  Versuchs- 
station zu  Oldenburg,  Vorsteher  H.  Pflugradt.) 

Eine  neue  von  Dr.  Gerbers  Co.  in  den  Handel  gebrachte  Unter- 
suchungsmethode von  Milch  und  Molkereiprodukten,  ohne  die  Anwen- 
dung von  Schwefelsäure,  die  sogenannte  „Sal-Methode“,  wurde  einer  ein- 
gehenden Prüfung  unterzogen.  Und  zwar  wurde  dieselbe  auf  Vollmilch, 
Magermilch  und  Ziegenmilch  ausgedehnt.  Die  Ergebnisse  sind  in  der 
nachstehenden  Zusammenstellung  niedergelegt. 
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Stellung  der  Analysen. 


CI 

P»Os 

CaO 

MgO  ] 

KüO 

NaaO 

Zucker 

Bemerkung 

0.0964 

0,2084 

0.1810 

0.0155  ! 

0,1888 

0,0614 

4.9  || 

0,0795 

0.2388 

0,1696 

0,0203 

0,1929 

0,0495 

1 

0,0663 

0,2461 

0.1930 

0,0172 

0.1989 

0,0633 



0.0648 

0,2196 

0.1725 

0.0145 

0.1775 

0,082 

— |i 

0.0551 

0,2116  ! 

0.1660 

0.0170 

0,1819 

0,0552 

— 

Der  Milchasche  der 

0.0562 

0.2671 

0.1645 

0.0186 

0,2111 

0,065 

— 

brünstigen  Kühe 

0.1210 

0,1951  i 

0.1620 

0,0181 

0,1780 

0,0474 

— 

0.0884 

0.2096  , 

0.1700 

0.0189 

0,1861 

0,0641 

— 

0.0805 

0,2150 

0.1792 

0,0190 

0,1933 

0,0499 

0.0983 

0.256 

0.1884 

0,0192 

— 

— 

0.095 

0.1657 

0.1875 

0.0213 

0,1740 

0.0554 

— 1 

| Der  Milchasche  der 

0,068 

0,255 

0,1884 

0,0192 

— 

— 

l! 

j normalen  Kühe 

Versuche  mit  „Gerbers  Sal-Methode“. 

a)  Vollmilch,  konserviert  mit  Kaliumbichromat. 


1 

Gerbera 

I 

Acid-Meth.  | Sal-Metb. 

Differenz 

d 

<0 

fl 

„O 

a 

a 

v-3 

Gerbers 

1 

Acid-Meth.  Sal-Meth. 

1 

Differenz 

i 

Fettgehalt  in  °/o 
2,50  2,60 

+ 0.10 

35 

Fettgeha 

2,88 

It  in  % 

2,90 

2,88 

+ 0,02 

2 

3,05 

3,00 

— 0,05 

36 

2,80 

+ 0,08 

3 

2,95 

3,00 

+ 0,05 

37 

8.24 

3,50 

+ 0,26 

4 

2.83 

2.90 

+ 0,07 

38 

3,79 

3,85 

3,33 

+ 0,06 

5 

2,63 

2,63 

— 

39 

3,20 

+ 0,13 

6 

2.61 

2,60 

— 0.01 

40 

2,63 

2,63 

7 

3.00 

3,00 

— 

41 

2,78 

2,85 

+ 0.07 

8 

2,40 

2.48 

+ 0,08 

42 

2.98 

3,05 

+ 0,07 

9 

2,40 

2,43 

+ 0.03 

13 

3,25 

3,23 

— 0,02 
— 0,08 

10 

2,66 

2.73 

+ 0.07 

44 

2,73 

2,65 

11 

2.50 

2,50 

— 

45 

2,99 

2,95 

— 0,04 
+ 0,09 

12 

3,00 

2,95 

— 0,05 

46 

2,34 

2.43 

13 

3,42 

3.20 

— 0.22 

47 

3,00 

3,20 

+ 0,20 

14 

2,40 

2,50 

+ 0,10 

48 

3,25 

3,05 

— 0,20 

15 

2,55 

2,60 

+ 0,05 

49 

2,80 

2,85 

+ 0,05 

16 

2,46 

2,43 

— 0.03 

50 

2,41 

2,55 

+ 0,14 

17 

2,90 

2,88 

— 0,02 

51 

2,96 

2,95 

— 0,01 

18 

2,69 

2,70 

+ 0,01 

52 

2,39 

2,33 

— 0,06 

19 

2.65 

2,65 

53 

3,41 

3,28 

— 0.13 

20 

2,66 

2,70 

+ 0,04 

54 

2,75 

2,73 

— 0,02 

21 

2,64 

2,65 

+ 0,01 

55 

2,14 

2,76 

2,23 

+ 0,09 

22 

2.42 

2,48 

+ 0.06 

56 

• 2,93 

+ 0,18 

23 

3,00 

3,00 

— 

57 

3,43 

3,58 

+ 0,15 

24 

3.20 

3,20 

— 

58 

2,70 

2,88 

+ 0,18 

25 

3,12 

3,10 

— 0,02 

59 

2,70 

2,85 

+ 0,15 

26 

2,62 

2,73 

+ 0,11 

60 

2,20 

2,20 

3,43 

27 

2,98 

3.05 

+ 0,07 

61 

3,48 

— 0,05 
+ 0,05 

28 

3,22 

3.30 

+ 0,08 

62 

2,80 

2,85 

29 

2,81 

2.9o 

+ 0,09 

63 

2,70 

2,80 

+ 0.10 

30 

2,47 

2,28 

— 0,19 

— 0,08 

64 

2,78 

2,95 

+ 0.17 

31 

2,71 

2,63 

35 

3,40 

3,20 

— 0,20 

32 

2,62 

2,63 

+ 0.01 

66 

2,80 

2,72 

2,83 

+ 0,03 

33 

2.62 

2,60 

— 0.02 

67 

2.93 

+ 0,21 

34 

3,03 

2,88 

— 0,15 

68 

2,93 

2,98 

+ 0.05 
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b)  Ziegenmilch. 


1 

5,10 

5,08 

— 0,02 

14 

5,05 

5,03 

2 

5,15 

5,05 

— 0,10 

lä 

6,35 

6,35 

3 

Öl 

3,85 

— 0.03 

Lfi 

5,85 

5.78 

4 

5.48 

5,43 

— ÖJä 

11 

ö2o 

6,08 

5 

525 

4,40 

— 0.03 

18 

62a 

ö!l5 

b 

6,18 

6,13 

— 0,05 

18 

5,10 

5.10 

1 

722 

7,00 

— 0.05 

2ü 

5,28 

5,25 

8 

a 

1,83 

5T5 

4,88 

5,15 

4-  0.05 

21 

22 

6.20 

7,60 

6.15 

7,63 

m 

4.60 

4,58 

— 0.02 

23 

4.50 

4,55 

n 

6,03 

6,03 

— 

24 

5,33 

5,28 

12 

7,70 

7,55 

— 0.15 

23 

5,55 

5,60 

13 

5,28 

— 

2b 

6,28 

6/20 

- 0,02 

— 0,07 
4-0,08 
4-0.10 

— 0,03 

— ö!üo 
4-0,03 
4-ö25 

— 0,05 

4-025 

— OJ55 
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o 

© 

a 

«2 

3 

06 

.-3 

Gerbers 

Acid-Meth.  Sal-Meth. 

Laufende  No. 

Gerbers 

Acid-Meth.  Sal-Meth. 

Differenz 

Fettgehalt  in  ®/0 

Fettgehalt  in  °/0 

27 

5,10 

5,03 

— 0.07 

39 

5,35 

5,30 

— 0,05 

28 

4,70 

4.80 

+ MO 

40 

4,33 

4,30 

— 0,03 

29 

6.68 

6.70 

+ 0,12 

41 

4.40 

4,33 

— 0,07 

30 

5.28 

5.30 

+ 0,02 

42 

4.30 

4.35 

+ 0,05 

31 

6.28 

6.18 

— 0.10 

43 

4,40 

4,38 

— 0,02 

32 

4,38 

4,20 

— 0,18 

44 

2.60 

2,53 

— 0.07 

33 

5,05 

4,95 

— 0,10 

45 

3.65 

3,55 

— 0,10 

:u 

4,45 

4.38 

— 0,07 

46 

4.45 

4,35 

— 0,10 

35 

4,28 

4,15 

— 0,13 

47 

6,23 

6,25 

+ 0,02 

36 

5,05 

4.88 

— 0.17 

48 

3,55 

3,65 

+ 0,10 

37 

6.25 

6.25 

— 

49 

3,78 

3,83 

+ 0,05 

38 

4,50 

4,48 

— 0.02 

50 

3,85 

3,85 

— 

c)  Magermilch. 

1 

0.05 

0,035 

— 0.015 

9 

0,20 

0,14 

— 0,06 

2 

0,05 

0,04 

— 0,01 

10 

0,16 

0,23 

+ 0,07 

3 

0,16 

0,15 

— 0.01 

11 

0,13 

0,11 

— 0,02 

4 

0,25 

0.21 

- 0.04 

12 

0.07 

0,07 

— 

5 

0,24 

0,24 

— 

13 

0.055 

0,05 

— 0,005 

6 

0,31 

0.16 

— 0.15 

14 

0.10 

0,11 

+ 0,01 

7 

0,22 

0,20 

— 0,02 

15 

0,10 

0,12 

+ 0,02 

8 

0,29 

0,24 

— 0,05 

1 

Die  Zahlen  stellen  das  Mittel  aus  Doppeluntersuchungen  dar.  Im 
allgemeinen  lag  die  Schwankung  der  beiden  miteinander  verglichenen 
Untersuchungsmethoden  innerhalb  der  zulässigen  Fehlergrenzen.  Die 
größte  beobachtete  Differenz  betrug  0,35  %,  im  Mittel  lag  aber  dieselbe 
bei  0,08%. 


Ueber  die  Bestimmung  des  Wassergehalts  der  Butter. 

Von  Harald  Faber. 

(Mselkeritidende,  XX,  1907,  No.  11,  S.  199 — 211.) 

Uebersetzt  von  Dr.  J.  Kaufmann. 

Die  Wassermenge  der  Butter  läßt  sich  mehr  oder  weniger  genau 
nach  verschiedenen  Methoden,  die  auf  verschiedenen  Prinzipien  beruhen, 
bestimmen.  Man  kann  so  verfahren,  daß  man  eine  gewisse  Menge  Butter, 
z.  B.  10  g,  abwägt,  das  Wasser  durch  Erwärmen  abdampft  und  dann 
wiederum  wägt;  der  Gewichtsverlust  ist  das  Gewicht  des  Wassers.  Wiegt 
die  Buttermenge  nach  dem  Abdampfen  nur  8,6  g,  so  ist  der  Wassergehalt 
1,4  g oder  14%.  Wenn  eine  solche  Wasserbestimmung  mit  der  nötigen 
Sorgfalt  ausgeführt  wird,  so  ist  sie  hinreichend  genau.  Man  kann  auch 
das  Wasser  der  10  g Butter  abdestillieren,  das  Wasser  sich  wieder  ver- 
dichten lassen  und  die  so  erhaltene  Wassermenge  wägen.  Findet  man 
durch  Ablesen  auf  einer  graduierten  Glasröhre,  daß  man  1,4  ccm  ab- 
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destilliert  hat,  so  ist  14  °/0  Wasser  vorhanden.  Die  Wassermenge  läßt 
sich  ferner  durch  besondere  Apparat^  bestimmen,  die  nach  dem  von 
Babcock  eingeführten  und  von  Gerber  und  andern  weiter  entwickelten 
Prinzip  konstruiert  sind.  Endlich  kann  man,  wie  u.  a.  Inspektor  Chri- 
stiansen in  Aarhus  vorgesehlagen  hat,  sich  mit  einer  Bestimmung  des 
Butterserums  begnügen,  d.  h.  einer  Bestimmung  des  Wassers  nebst  Salz, 
Kasein  usw.,  so  daß  man  also  Butter  minus  Butterfett  hat.  Dies  laßt 
sich  leicht  ausführen;  indes  ist  diese  Bestimmung  des  Wassers,  da  die 
Menge  der  andern  »Stoffe  im  Serum  schwankt,  etwas  unsicher,  wenn 
vielleicht  auch  zum  praktischen  Gebrauch  hinreichend. 

Bei  einer  solchen  analytischen  Bestimmung  verführt  man  im  all- 
gemeinen so,  daß  man  eine  gewisse  Menge  Butter,  z.  B.  10  g,  abwägt. 
Hierzu  hat  man  eine  analytische  Wage  nötig,  welche  wohl  zum  Preise 
von  30  Mk.  zu  haben  ist.  Man  hat  oft  vorgeschlagen,  die  Butter  abzu- 
messen, da  dieses  sehr  bequem  sein  würde;  ob  sich  dies  aber  durch  die 
Erfahrung  als  praktisch  erwiesen  habe,  ist  dem  Verfasser  unbekannt. 

Von  Wichtigkeit  ist  die  Probeentnahme.  In  der  Regel  handelt 
es  sich  um  den  Wassergehalt  der  Butter  in  einem  einzelnen  Drittel. 
Handelt  es  sich  um  mehrere  Drittel,  so  muß  man  unbedingt  die  einzelnen 
Drittel  prüfen.  Es  kommt  also  darauf  an,  eine  wirkliche  Durchschnitts- 
probe aus  einem  Drittel  zu  entnehmen.  Man  will  sich  auch  vergewissern, 
ob  die  Butter  im  untern  Teil  des  Drittels  nicht  zuviel  Wasser  enthält, 
zumal  das  Drittel  beim  Kleinhändler  umgewendet  und  auf  den  Ladentisch 
gestellt  wird.  Man  muß  also  lange  Butterbohrer  anwenden.  Mit  einem 
oder  zwei  Bohrerstiehen  nimmt  man  eine  Probe  von  etwa  1/J0  Pfd.  her- 
aus. Da  man  nur  einen  kleinen  Teil  hiervon  zur  Analyse  nötig  hat,  so 
muß  man  von  der  großen  Probe  wiederum  eine  wirkliche  Durchschnitts- 
probe entnehmen.  Nun  kann  es  aber  einen  merklichen  Unterschied  im 
Resultat  ausmachen,  ob  mehr  oder  weniger  der  anhaftenden  Wasser- 
tropfen mitgenommen  werden.  Man  bringt  daher  die  größere  Probe  in 
einen  Glasbehälter  und  verschließt  denselben,  wenn  der  Inhalt  nicht  sofort 
untersucht  werden  soll,  mit  einem  geschliffenen  Glasstöpsel.  Andernfalls 
erwärmt  man  die  Probe,  bis  sie  weich  wird,  und  rührt  sie  mit  einem 
Glasstabc  um,  damit  sie  gut  vermischt  wird.  Man  kann  die  Probe  aber 
auch  bis  nahe  an  den  Schmelzpunkt  erwärmen;  darauf  schüttelt  man  den 
Glasbehälter,  welcher  verschlossen  sein  muß,  wodurch  man  eine  gleich- 
mäßige Masse  erhält.  Aus  der  so  zugerichteten  Probe  lassen  sich  nun 
kleinere  Mengen  entnehmen,  welche  einen  wirklichen  Durchschnitt  der 
Butter  des  Drittels  darstellen.  Zur  Versendung  von  Proben  zur  Analyse 
kann  entweder  der  Glasbehälter  mit  der  darin  enthaltenen  großem  Probe 
dienen,  oder  es  kann  eine  kleine  Menge  der  weiter  behandelten  Probe 
in  einem  kleinen,  wohl  verschlossenen  Glasröhrchen,  welches  man  in 
einen  ausgebohrten  Holzklotz  bringt,  versandt  werden. 

Abdunsten  des  Wassers.  Die  gewöhnliche  Methode,  die  Wasser- 
menge der  Butter  gewichtanalytisch  zu  bestimmen,  besteht  darin,  das 
Wasser  abzudunsten.  Man  benutzt  hierzu  eine  kleine  Porzellansehale, 
grob  gestoßenen  und  ausgeglühten  Bimsstein,  einen  Trockensehrank, 
worin  sich  eine  Temperatur  von  100°  C.  aufrecht  erhalten  läßt,  einen 
Exsikkator,  d.  h.  einen  Glasbehälter  mit  dicht  schließendem  Deckel,  wo- 
hinein man  die  Porzellanschale  zum  Abkühlen  bei  völlig  trockner  Luft 
stellen  kann,  und  eine  Wage.  Man  füllt  die  Porzellanschale  halb  mit 
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Bimssteinpulver  und  wägt  das  Ganze.  Darauf  führt  man  2 bis  3 g Butter 
in  die  Schale  Uber  und  wägt  wiederum.  Der  Unterschied  ist  das  Ge- 
wicht der  Butter.  Man  bringt  dann  die  Schale  auf  l1/»  Stunden  in  den 
Trockenschrank  und  läßt  sie  sodann  in  dem  Exsikkator  abkühlen;  darauf 
wägt  man  aufs  neue.  Der  Gewichtsverlust  ist  das  Gewicht  des  Wassers. 
Aus  dem  Verhältnis  desselben  zum  Gewicht  der  Butter  wird  die  Wasser- 
menge nach  Prozenten  berechnet.  Dies  ist  die  genaueste,  aber  eine 
etwas  umständliche  Methode. 

Weit  einfacher  ist  folgende  Modifikation,  welche  allgemein  von 
englischen  Chemikern,  aber  auch  von  Butterhändlern  befolgt  wird.  Die- 
selbe ist  vielleicht  zuerst  von  H.  Droop  Richmond  in  seinem  Buch 
Uber  Meierei  wesen  1899  beschrieben  worden.  Man  benutzt  außer  einer 
Wage  eine  Porzellansehale  mit  einer  kleinen  Glasstange,  welche  während 
der  ganzen  Analyse  in  der  Schale  bleibt,  ein  einfaches  Stativ,  z.  B.  einen 
Dreifuß,  welcher  aus  Draht  verfertigt  ist,  eine  kleine  Lampe,  nämlich 
einen  Bunsenbrenner  für  Gas  oder  eine  Spirituslampe.  Das  Stativ  muß 
Uber  der  Lampe  stehen  können  und  die  Porzellanschale  zu  tragen  ver- 
mögen. Einige  halten  es  für  besser,  die  Schale  nicht  direkt  der  freien 
Flamme  auszusetzen,  sondern  sie  auf  einem  Sandbad,  d.  h.  einer  Schale 
mit  reinem,  weißem  Sand,  oder  auf  einer  Platte  aus  Asbestpappe  anzu- 
bringen. Man  wägt  die  Schale  mit  der  Glasstange;  man  fuhrt  etwa  10  g 
Butter  in  die  Schale  über  und  wägt  wieder.  Der  Unterschied  ist  das 
Gewicht  der  Butter.  Man  stellt  dann  die  Schale  Uber  die  Lampe  und 
läßt  diese  mit  nicht  zu  großer  Flamme  brennen.  Während  die  Butter 
schmilzt,  rührt  man  ununterbrochen  mit  der  Glasstange  um  und  zwar  so 
lange,  wie  ein  Brausen  vorhanden  ist.  Wenn  dieses  aufhört,  beginnt 
das  Kasein  schwach  braun  zu  werden;  es  ist  dies  ein  Zeichen,  daß  das 
Wasser  ausgetrieben  ist.  Dies  nimmt  2 — 3 Minuten  in  Anspruch.  Man 
läßt  die  Schale  mit  der  Glasstauge  und  der  Butter  abkühlen  und  wägt 
wiederum.  Der  Gewichtsverlust  ist  das  Gewicht  des  Wassers;  aus  dem 
Verhältnis  desselben  zum  Gewicht  der  angewandten  Butter  läßt  sich  die 
Wassermenge  in  Prozenten  berechnen. 

Diese  Methode  ist  sehr  einfach  auszuführen  und  liefert  zugleich 
ziemlich  genaue  Resultate,  weshalb  sie  sich  sehr  gut  zum  praktischen 
Gebrauch  eignet.  Sie  läßt  sich  leicht  von  Meiereifachleuten  erlernen. 
Nur  muß  man  sich  bei  dieser  Methode  die  richtige  Benutzung  der  Wage 
anzueignen  suchen.  Zur  großem  Sicherheit  kann  man  eine  Butterprobe 
von  einem  Chemiker  untersuchen  lassen  und  dann  einen  Vergleich  an- 
stellen. 

Die  Schale  und  die  Glasstange  werden  mit  warmem  Sodawasser  ge- 
waschen, mit  warmem  Wasser  abgespült  und  mit  einem  reinen  Tuch  ge- 
trocknet; alsdann  ist  das  Ganze  für  eine  neue  Untersuchung  verwendbar. 

Abdestillieren  und  Abmessen  des  Wassers.  Eine  schnelle  und 
leichte  Methode  zur  Bestimmung  des  Wassergehalts  der  Butter  ist  in 
Amerika  ausgearbeitet  worden.  Ueber  dieselbe  gibt  ein  vor  kurzem  er- 
schienener Bericht  des  Landwirtschaftsdepartements  der  Vereinigten 
Staaten  Auskunft,  welcher  von  Meiereikonsulent  C.  E.  Gray  verfaßt  ist. 
Gray  macht  übrigens  darauf  aufmerksam,  daß  die  schnellste  Methode 
vielleicht  die  von  H.  Droop  Richmond  ist.  Es  ist  dies  die  oben  dar- 
gestellte Methode. 
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Grays  Methode  geht  davon  aus,  das  Wasser  von  10  g Butter  ab- 
zudestillieren, worauf  die  Wassermenge  in  ccm  abgemessen  wird.  Da 
1 ccm  Wasser  1 g wiegt,  so  entspricht  1 ccm  10°/0,  wenn  man  10  g 
Butter  nimmt.  Für  die  Methode  ist  ein  besonderer  Apparat  erforderlich, 
welcher  von  Gray  konstruiert  und  demselben  patentiert  ist.  Der  Apparat 
besteht  aus  folgenden  Teilen: 

Die  Grundlage  bildet  eine  Kochflasche  aus  Glas,  auf  welcher  sich 
ein  durchbohrter  Gummistöpsel  befindet;  eine  lange  Glasrohre,  von  eigen- 
tümlicher Form,  geht  mit  ihrem  untern  Halsstück  durch  den  Stöpsel.  Die 
Röhre  hat  oberhalb  des  Stöpsels  eine  Ausweitung;  innerhalb  dieser  be- 
findet sich  eine  von  dem  Halsstück  ausgehende  kleinere,  oben  umge- 
bogene, offene  Röhre.  Oberhalb  der  Ausweitung  setzt  sich  die  Haupt- 
röhre als  gleichmäßig  enge  Röhre  fort  und  wird  an  ihrem  obersten  Ende 
mit  einem  geschliffenen  Glasstöpsel  verschlossen.  Auf  dem  langen  obern 
Teil  dieser  Röhre  ist  eine  Skala  in  der  Weise  angebracht,  daß,  wenn 
man  die  Röhre  umgekehrt  hält,  an  dem  Glasstöpsel  die  Graduierung  be- 
ginnt. Die  Skala  ist  in  '/io  ccm  eingeteilt  und  jeder  Teil  wieder 
in  5 Teile.  Wenn  man  das  Wasser  von  10  g Butter  abdestilliert  und 
die  Menge  dieses  Wassers  in  der  graduierten  Röhre  abliest,  so  entspricht 
*/10  ccm  einem  Prozent.  Um  den  langen  Hals  der  Glasröhre  ist  eine  viel 
weitere  Glasröhre  angebracht;  dieselbe  ist  an  beiden  Enden  offen  und 
wird  mittels  eines  Stöpsels,  der  aus  Gummi  oder  Kautschuk  besteht,  ober 
halb  der  oben  erwähnten  Ausweitung  aufgesetzt. 

Außer  diesem  Apparat  ist  noch  erforderlich:  eine  Wage,  auf  der  man 
10  g Butter  mit  einer  Genauigkeit  von  0,025  g abwägen  kann,  ein  Meß- 
glas für  6 ccm,  eine  Gas-  oder  Spirituslampe,  einige  Stüoke  völlig  trocknes 
Pergamentpapier,  5 Zoll  im  Quadrat,  endlich  eine  Flasche  mit  einer  be- 
sondern  Aethermischung,  welche  aus  5 Teilen  Essigamyl  und  1 Teil  Ya- 
lerianamyl  besteht  und  von  jeder  Unreinheit,  die  etwa  Wasser  zu  binden 
vermöchte,  frei  sein  muß.  Diese  Aethermischung  hat  einen  so  eigentüm- 
lichen und  durchdringenden  Geruch,  daß  sie  unmöglich  auf  einer  Meierei 
verwandt  werden  kann. 

Um  eine  Untersuchung  vorzunehmen,  richtet  man  zunächst  die  Butter 
in  der  oben  beschriebenen  Weise  zu.  Man  legt  sodann  auf  jede  Wag- 
schale ein  Stück  Pergamentpapier  und  tariert  genau;  dann  wägt  man 
10  g Butter  ab.  Man  führt  die  Butter  mit  dem  Pergamentpapier  in  die 
Kochflasche  über,  mißt  sodann  mit  dem  völlig  trocknen  Meßglas  oder  mit 
einer  Pipette  6 ccm  der  Aethermischung  ab  und  läßt  dieselbe  in  die 
Kochflasche  fließen,  bringt  die  Meßröhre  mit  dem  Stöpsel  an,  setzt  die 
Röhre  mittels  des  zugehörigen  Stöpsels  auf,  füllt  den  Raum  zwischen  der 
äußern  Röhre  und  der  Meßröhre  mit  kaltem  Wasser  und  nimmt  den 
obersten  Stöpsel  ab.  Wenn  man  nun  die  Kochflasche  über  der  Lampe 
erwärmt,  so  gelangt  die  Butter  zum  Schmelzen  und  vermengt  sich  mit 
der  Aethermischung;  das  Wasser  der  Butter  gerät  ins  Kochen  und  die 
Dämpfe  Bteigen  durch  die  gebogene  Glasröhre  in  die  Ausweitung  ober- 
halb der  Kochflasche.  Durch  das  kalte  Wasser  in  der  großem  Röhre 
werden  sie  verdichtet;  das  so  zustande  gekommene  Wasser  sammelt  sich 
in  der  Ausweitung  an.  Befindet  sich  sehr  viel  Wasser  in  der  Butter,  so 
bleibt  die  Butter  im  Schäumen  begriffen;  es  ist  dies  ein  Zeichen,  daß 
noch  Wasser  in  derselben  vorhanden  ist.  Man  läßt  dann  das  Ganze  ab- 
kühlen und  fügt  noch  2 ccm  Aether  hinzu.  Nachdem  alles  Wasser  aus- 
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getrieben  ist,  beginnt  die  Aetlicrmiscbung  ttberzudestillieren  und  vertreibt 
die  letzte  Spur  aus  der  Kochflasche.  Die  geschmolzene  Butter  sieht  nach 
Austreibung  alles  Wassers  bräunlich  aus. 

Man  setzt  den  Stöpsel  wieder  auf  die  Meßröhre,  nimmt  diese  heraus, 
kehrt  sie  um  und  entfernt  die  weitere  Röhre.  Das  Wasser  und  der 
Aether  fließen  dann  in  den  graduierten  Teil  der  Meßröhre.  Man  schwingt 
die  Röhre  so  lange,  bis  alles  Wasser  sich  unten  angesammelt  hat  und 
die  Aetherschicht  scharf  abgegrenzt  über  demselben  steht.  Nachdem  das 
Ganze  sich  bis  auf  Zimmertemperatur  abgekühlt  hat,  nimmt  man  das 
Ablesen  vor. 

Bei  guter  Uebung  kann  man  eine  Bestimmung  in  20  Minuten  aus- 
führen, wobei  die  Zeit  für  das  Abwägen  mitgerechnet  ist.  Die  Koch- 
flasche wird  mit  warmem  Sodawasser  gewaschen  und  mit  reinem,  war- 
mem Wasser  ausgespült.  Der  Preis  des  Glasapparats  ist  übrigens  ziem- 
lich hoch.  Der  Gummistöpsel  muß  zuweilen  durch  einen  neuen  ersetzt 
werden. 

Die  Gerbersche  Methode.  Dr.  Gerber  hat  einen  Apparat  kon- 
struiert, der  so  eingerichtet  ist,  daß,  wenn  man  das  von  ihm  angegebene 
Verfahren  befolgt,  man  an  seinem  Apparat  die  Wassermenge  in  Prozenten 
der  untersuchten  Butter  ablesen  kann.  Man  muß  sich  auf  die  Zuverlässig- 
keit seiner  Angaben  und  die  Genauigkeit  des  Apparats  verlassen,  ohne 
daß  man  die  Berechnung  wie  bei  den  andern  Methoden  klar  durchschaut. 
Selbstverständlich  kann  man  die  Richtigkeit  der  Untersuchungen  mit 
Hilfe  der  andern  Methoden  prüfen. 

Das  Verfahren,  welches  zur  Bestimmung  des  Wassers  der  Butter  an- 
gewandt wird,  ist  viel  einfacher  als  die  Fettbestimmung  der  Milch.  Außer 
einer  Wage  ist  verdünnte  Schwefelsäure,  eine  Pipette  und  der  besonders 
konstruierte  Apparat,  sowie  eine  Zentrifuge  erforderlich.  Die  Säure  wird 
hergestellt,  indem  man  gewöhnliche  Handelsschwefelsäure  von  der  Dichte 
1,820 — 1,825  mit  einem  gleichen  Volumen  Wasser  vermischt,  während 
man  die  Säure  unter  Umiühren  langsam  in  das  Wasser  strömen  läßt 
Hierbei  wird  eine  beträchtliche  Wärme  erzeugt.  Gewöhnlich  entsteht 
ein  Niederschlag  von  Bleisulfat,  welchen  man  niedersinken  läßt,  damit 
man  nur  die  klare  Säure  benutzen  kann.  Die  Säure  wird  mit  der  Pi- 
pette in  den  Apparat  Ubergeführt.  Der  Apparat,  welcher  aus  Glas  ver- 
fertigt ist,  besteht  aus  einem  untern,  weiteren  Teil,  einem  darüber  befind- 
lichen zylinderförmigen  und  einem  wiederum  erweiterten,  offnen  Teil. 
In  die  Oeffnung  preßt  man  einen  Gummistöpsel,  welcher  unten  einen 
Glasbehälter  trägt,  der  ungefähr  5 g Butter  (in  einigen  Apparaten  3 g) 
aufnehmen  kann.  Der  röhrenförmige  mittlere  Teil  des  Apparats  ist  so 
eingeteilt,  daß  die  Teile  den  Prozenten  Wasser  in  5 g Butter  entsprechen. 
Wenn  man  also  genau  5 g Butter  zur  Probe  nimmt,  kann  man  das  Wasser- 
prozent direkt  ablesen;  bei  andern  Mengen  kann  man  dasselbe  leicht  be- 
rechnen. Der  Apparat  wird  als  Butyrometer  No.  3 bezeichnet. 

Das  Verfahren  ist  folgendes:  Man  bringt  soviel  verdünnte  Schwefel- 
säure in  das  Butyrometer,  daß  sie  den  untersten  Teil  ausfüllt  und  mit 
dem  Nullpunkt  der  Skala,  welcher  da  liegt,  wo  der  zylinderförmige  Teil 
beginnt,  gleich  steht  oder  etwas  darüber  hinausgeht.  Darauf  bringt  man 
das  Butyrometer  auf  zwei  Minuten  in  die  Zentrifuge,  damit  alle  Säure  sich 
unten  im  Apparat  ansammelt;  man  liest  den  Stand  der  Säure  beim  un- 
tersten Teil  der  eingesenkten  Oberfläche  ab;  dieser  Stand  sei  0,5.  Man 
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muß  die  Ablesung  bei  Zimmertemperatur  ablesen,  nachdem  man  den 
Apparat  einige  Zeit  im  Wasser  von  15°  C.  hat  stehen  lassen.  Man  wägt 
nun  5 g Butter  ab  und  bringt  sie  in  den  unter  dem  Stöpsel  befestigten 
Behälter  oder  füllt  Butter  ein  und  bestimmt  dann  ihr  Gewicht;  dieses 
sei  5,23  g.  Man  setzt  den  Stöpsel  mit  dem  Behälter  auf  das  Butyrometer 
und  läßt  dieses  in  warmem  Wasser  von  60 — 70°  C.  stehen,  bis  die  Butter 
geschmolzen  ist.  Man  schüttelt  den  Apparat  stark  unter  mehrmaligem 
Einlegen  in  warmes  Wasser  und  läßt  ihn  dann  in  demselben  stehen,  bis 
sich  die  Butter  oben  klar  angesammelt  hat.  Man  schleudert,  ebenfalls 
unter  mehrmaligem  Nachwärmen,  in  der  Zentrifuge,  bis  man  eine  scharfe 
Grenzlinie  zwischen  Fett  und  Säure  erhält.  Zum  Abktihlen  bringt  man 
den  Apparat  in  ein  Stativ,  bis  das  Fett  zu  kristallisieren  beginnt  und 
stellt  ihn  dann  bis  zur  Höhe  der  Säure  in  Wasser  von  15  #.  Man  liest  dann 
den  Stand  der  Säure  ab.  Dieser  möge  15,5  sein.  Die  Berechnung  ist 

^ 15  = 14,34  oder  14,3  Wasser. 

5,23 

Das  Butyrometer  muß  nach  jeder  Probe  sorgfältig  mit  warmem  Wasser 
ausgewaschen  und  abgespttlt  werden;  den  Stöpsel  muß  man  abtroeknen. 

Die  Carrollsche  Methode.  Will  man  sich  mit  einer  weniger  ge- 
nauen Wasserbestimmung  begnügen,  etwa  um  ausfindig  zu  machen,  ob 
eine  genauere  Untersuchung  nötig  ist,  so  läßt  sich  eine  Methode  an- 
wenden, die  der  Verfasser  in  Irland  kennen  gelernt  hat.  Die  irische 
Butter  leidet  an  dem  Mißstand,  daß  sie  zuviel  Wasser  enthält;  zur  Unter- 
suchung des  Wassergehalts  solcher  Butter  hat  Carroll,  früher  Leiter 
der  Molkereischule  zu  Glasnevior  bei  Dublin,  einen  besondern  Apparat 
konstruiert.  Er  mißt  die  Butter  ab,  indem  er  sie  in  einen  kleinen  Metall- 
zylinder bringt  und  sie  an  den  Enden  abschabt.  Der  Butterklurapen  wird 
mittels  eines  kleinen  Stempels  in  ein  Glas  hinabgepreßt;  dieses  ist  unten 
geschlossen  und  hat  die  Form  einer  graduierten  Röhre,  welche  sich  oben 
erweitert  und  sich  mit  einem  Stöpsel  verschließen  läßt.  Das  Glas  mit 
der  darin  enthaltenen  Butter  wird  auf  s/4  Stunden  in  ein  Wasserbad  ge- 
bracht, welches  Uber  einer  Lampe  steht.  Nachdem  das  Butterserum 
(Wasser,  Salz  und  Kasein)  sich  unten  angesammelt  hat,  läßt  sich  die 
Menge  desselben  in  Prozenten  ablesen.  Nach  dieser  Methode  erhält  man 
wenigstens  einen  recht  guten  Aufschluß  darüber,  ob  die  Butter  sich  der 
zulässigen  Maximalgrenze  fttr  den  Wassergehalt  nähert. 

Es  ist  nicht  unwahrscheinlich,  daß  sich  genauere  Abmessungen  durch 
eine  Modifikation  der  Carollscben  Probe  erreichen  ließen,  indem  man 
z.  B.,  nachdem  die  Butter  in  dem  Glase  geschmolzen  ist,  das  eine  oder 
andere  Lösungsmittel  zusetzt  und  vorsichtig  schüttelt,  damit  sich  die 
Butter  mit  demselben  vermischt,  ehe  man  sie  ins  Wasserbad  bringt,  oder 
indem  man  die  Gläser,  anstatt  sie  ruhig  im  Wasser  stehen  zu  lassen,  in 
einer  Zentrifuge  schleudert. 

Der  Apparat  Butyrometer  No.  2 von  Dr.  Gerber  ist  zur  Bestim- 
mung der  Fettmenge  in  Butter,  Käse  oder  Rahm  bestimmt.  Man  kann 
also  durch  eine  solche  Bestimmung  indirekt  eine  Bestimmung  der  Serum- 
menge (100  — Fettprozent  der  Butter)  erhalten,  welche  vermutlich  so  ge- 
nau sein  wird,  wie  man  sie  für  die  Praxis  nur  wünschen  kann. 
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Pasteurisierung  der  Milch  und  pathogene  Mikroben, 
besonders  des  Tuberkelbazillus. 

Von  Dr.  D.  A.  de  Jong1. 

(Bericht,  erstattet  dem  3.  Internationalen  Milchwirtschaftskongreß.) 

Uebersetzt  von  Dr.  Johs.  Kaufmann. 

Förster  und  seine  Schüler  van  Geuns  und  de  Man  haben  die 
Temperaturen  untersucht,  bei  denen  verschiedene  pathogene  Mikroben 
getötet  werden.  Hinsichtlich  der  Colibazillen  haben  Itingcling  und 
anderseits  Koning  Untersuchungen  vorgenommen.  Sodann  hat  Verfasser 
im  Verein  mit  de  Graaff  Versuche  in  bezug  auf  die  Lebensfähigkeit  der 
Colibazillen  angestellt  (Referat  *„Milchwirtsch.  Zentralblatt"  1907,  Heft  6, 
S.  265).  de  Jong  und  de  Graaff  fanden,  daß  eine  Erwärmung  auf 
70 C.  während  30  Minuten  nicht  immer  genügt,  die  Colibazillen  zu  töten. 
Nach  diesem  Resultat,  wie  auch  nach  den  Versuchen  der  Schule  von 
Förster,  läßt  sich  schließen,  daß  die  Widerstandsfähigkeit  der  Tuberkel- 
bazillcn  noch  größer  ist  und  daß  ein  Pasteurisieren,  welches  selbst  70°  C. 
übersteigt  und  '/*  Stunde  andauert,  nicht  genügt,  um  den  Kochschen 
Bazillus  zu  vernichten.  Die  Versuche  von  Kolle,  die  man  oft  zugunsten 
der  Ansichten  von  Förster  selbst  hinsichtlich  des  Tuberkelbazillus  an- 
führt, können  nicht  ausschlaggebend  sein,  weil  Kolle  keine  Versuche 
mit  Tuberkelbazillen  ausgeführt  hat  und  sich  übrigens  in  Uebereinstimmung 
mit  Beck  befindet.  Nach  Beck  ist  aber  eine  Erwärmung  auf  80°  C. 
während  1/s  Stunde  zur  Vernichtung  der  Tuberkelbazillen  in  großen 
Milchquantitäten  nicht  ausreichend.  Wenn  Kolle  in  bezug  auf  die  andern 
pathogenen  Mikroben  sagt,  daß  eine  Erwärmung  auf  60 0 C.  während 
30  Minuten  genügt,  um  dieselben  in  der  Milch  wie  in  den  andern  Medien, 
Wasser,  Bouillon  usw.,  zu  töten,  so  kann  Verfasser  dies  nicht  gelten 
lassen,  da  er  durch  seine  eignen  Versuche  gefunden  hat.  daß  der  Coli- 
bazillus  in  der  Milch  sich  widerstandsfähiger  zeigt  als  in  Bouillon.  Da 
diese  Versuche  zugleich  die  Veränderlichkeit  in  der  Lebensfähigkeit  des 
Colibazillus  und  eine  größere  Widerstandsfähigkeit,  als  Kolle  annimmt, 
gezeigt  haben,  so  ist  Verfasser  der  Ansicht,  daß  man  auch  bezüglich 
anderer  pathogener  Mikroben  (der  Cholera,  des  Typhus  usw.)  an- 
nehmen  muß.  daß  eine  Erwärmung  auf  70°  C.  während  30  Minuten 
nicht  immer  und  unter  allen  Umständen  genügt,  um  sie  in  der 
Milch  zu  töten! 

Was  die  Tuberkelbazillen  angeht,  so  hat  Verfasser  in  folgender 
Weise  seine  Versuche  angeordnet: 

I.  Da  die  Milch  von  Kühen  mit  tuberkulösem  Euter  oft  Verände- 
rungen in  den  chemischen  und  physikalischen  Eigenschaften  zeigt,  die 
das  Erwärmen  beeinflussen  können,  so  arbeitete  er  mit  Milch,  die  gesund 
erschien  und  von  Kühen  stammte,  die  dem  Anschein  nach  gesund  waren. 

II.  Er  vermischte  künstlich  die  Milch  mit  Tuberkelbazillen,  welche 
von  Kulturen  stammten,  die  in  seinem  Laboratorium  angelegt  waren. 

III.  Da  aus  seinen  eignen  zahlreichen  Versuchen  wie  auch  aus  denen 
anderer  Autoren  hervorgeht,  daß  die  Tuberkelbazillen  der  Säugetiere, 
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die  des  Menschen  mit  einbegriffen,  identisch  sind,  nichtsdestoweniger 
aber  oft  Unterschiede  in  der  Virulenz  und  in  andern  mikrobiologischen 
Eigenschaften  zeigen,  so  wählte  er  Kulturen  von  Menschen  und  von  ver- 
schiedenen Tieren. 

IV.  Er  stellte  die  Versuche  in  seinem  Laboratorium  an.  Indessen 
pasteurisierte  er  genau  auf  dieselbe  Weise  und  nach  denselben  Vor- 
schriften, die  in  einer  Mustermolkerei  befolgt  werden,  bei  welcher 
man  sehr  sorgfältig  mit  Hilfe  sehr  guter  Apparate  arbeitet.  Mit 
andern  Worten,  er  wandte  bei  den  Versuchen  Flaschen  an,  die  */*  Liter 
Milch  fassen  und  mit  demselben  Verschluß  versehen  sind,  der  auf  der 
Molkerei  gebräuchlich  ist.  Nach  ihren  eignen  Angaben  pasteurisierte  sie 
während  ungefähr  V»  Stunde  bei  einer  Temperatur  von  71 — 72°  C.  und 
mit  einem  Vorwärmen  von  derselben  Zeitdauer.  Verfasser  arbeitete  auf 
dieselbe  Weise  und  ließ  nach  dem  Pasteurisieren  in  Eiswasser  abkühlen. 

V.  Zu  jedem  Versuch  nahm  er  3 Flaschen,  welche  500  ccm  Milch 
mit  0,005  g Tuberkelbazillen  enthielten.  Die  Mischung  geschah  sorgfältig 
in  sterilisierten  Mörsern.  Die  Einfüllung  wurde  ausgefübrt,  ohne  daß  die 
Wände  berührt  wurden.  Nach  dem  Pasteurisieren  impfte  er  acht  Meer- 
schweinchen, zwei  mit  der  nicht  infizierten  Milch,  zwei  mit  der  infi- 
zierten, nicht  pasteurisierten  Milch  und  zwei  aus  jeder  Flasche  mit  pa- 
steurisierter Milch,  das  heißt  aus  jeder  Flasche  ein  Meerschweinchen  in 
das  Peritonäum  und  das  andere  unter  die  Haut  der  beiden  Schenkel.  Vor 
dem  Impfen  wurde  die  Milch  bei  3200  Umdrehungen  in  der  Minute  zentri- 
fugiert. Den  Iiahm  und  das  Präzipitat  vermischte  man  mit  der  abge- 
rahmten Milch,  um  ein  Flüssigkeitsquantum  von  20  ccm  zu  erhalten, 
wovon  das  eine  Meerschweinchen  10  ccm  in  das  Peritonäum  und  das 
andere  5 ccm  unter  die  Haut  jedes  Schenkels  erhielt. 

VI.  Während  des  Pasteurisierens  bildete  sich  keine  Haut  auf  der 
Oberfläche  der  Milch;  es  zeigte  sich  nicht  der  Kochgeschmack  außer  in 
den  Fällen  I,  II  und  III,  bei  denen  dieser  Geschmack  nicht  abgeleugnet 
werden  konnte  und  die  Farbe  der  pasteurisierten  Milch  ein  wenig  gelb  war. 

Die  Versuche  sind  noch  nicht  beendigt  und  die  Beobachtung  mehrerer 
geimpfter  Tiere  dauert  (zur  Zeit  des  Kongresses)  noch  an.  Nichtsdesto- 
weniger besaß  Verfasser  am  4.  März  1907  schon  sehr  klare  Resultate. 
Hinsichtlich  der  in  der  Tabelle  verzeichneten  Daten  ist  folgendes  zu 
merken: 

1.  In  den  drei  ersten  Versuchen  war  das  Verfahren  nicht  gut,  weil 
einige  Meerschweinchen  an  septischer  Infektion  gestorben  sind.  Dieser 
Mißstand  wurde  bei  den  folgenden  Versuchen  beseitigt. 

2.  Bei  diesen  selben  Versuchen  ist  das  Vorwärmen  auf  länger  als 
*/2  Stunde  ausgedehnt  worden. 

3.  Bisweilen  enthielt  die  Originalmilch  schon  Bazillen,  wie  die 
Fälle  I (II),  VI  (VII)  und  VIII  (IX)  beweisen. 

4.  Eine  infizierte  Milch  infiziert  nicht  sicher  das  Meerschweinchen, 
wie  durch  Fall  I erwiesen  wird,  wo  das  Meerschweinchen,  welches  unter 
die  Haut  geimpft  war,  tuberkulös  wurde,  während  das  in  das  Peritonäum 
geimpfte  gesund  blieb. 

5.  Die  Resultate  der  Pasteurisierung  sind  nicht  immer  dieselben  bei 
allen  Flaschen,  die  zu  derselben  Zeit  pasteurisiert  wurden,  wie  durch  die 
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Fälle  IV  und  V bewiesen  wird;  dies  veranlaßt  den  Verfasser,  nicht  zu 
sehr  auf  die  Pasteurisierung  zu  trauen,  wie  dieselbe  gewöhnlich  durch- 
geflihrt  wird. 

6.  Die  Meerschweinchen,  die  in  der  Tabelle  nicht  als  gestorben  oder 
als  getötet  bestimmt  vermerkt  siud,  befanden  sich  am  4.  März  1907  noch 
unter  Beobachtung. 

Es  ist  also  schon  gestattet,  zu  schließen: 

I.  daß  eine  Erwärmung  der  Milch  auf  71 — 72°  C.  oder  selbst  noch 
höher  während  einer  halben  Stunde  nicht  immer  genügt,  uni  die  Tuberkel- 
bazillen zu  töten,  selbst  wenn  mau  ein  Vorwärmen  von  derselben  Dauer 
anwendet; 

II.  daß  nichts  beweist,  daß  ein  Erwärmen,  welches  etwas  höher  geht 
oder  von  etwas  längerer  Dauer  ist,  befriedigendere  Resultate  geben  könnte; 

III.  daß  die  Untersuchungen  von  Förster  und  seiner  Schüler,  so- 
weit sie  die  Tuberkelbazillen  betreffen,  nicht  dazu  berechtigen,  eine  nach 
seinen  Angaben  pasteurisierte  Milch  als  eine  krankheitskeimfreie  Mileb 
zu  bezeichnen. 

Ueber  Punkt  II  macht  Verfasser  noch  einige  Bemerkungen.  Aus  der 
Tabelle  ist  zu  ersehen,  daß  der  Bazillus  vom  Pferde  in  Fall  IV 
(71  — 72°  C.)  nicht  getötet  wurde;  die  Meerschweinchen  sind  nicht  ge- 
storben, sondern  getötet  worden.  In  Fall  V,  welcher  zu  derselben  Pa- 
steurisierung gehört,  war  das  Resultat  noch  nicht  völlig  bekannt,  aber 
ein  Meerschweinchen  ist  gesund  geblieben.  In  den  Fällen  VI,  VII,  VIII 
und  IX,  in  denen  es  sich  um  den  Bazillus  des  Rindes  handelt  und 
die  Temperatur  höher  war  (71 — 731/*0»  71 — 72 3/4#)  sind  die  meisten  Meer- 
schweinchen eingegangen  und  zwar  an  einer  Tuberkulose,  die  aus- 
gedehnter war  als  im  Falle  IV.  Dies  beweist,  daß  die  Widerstandsfähig- 
keit der  Bazillen  variieren  kann,  eine  Eigenschaft,  die  sich  wohl  be- 
greifen läßt,  von  der  man  aber  nicht  die  verschiedenen  Grade  kennt. 
Möge  auch  angenommen  werden,  daß  die  Fälle  I,  II  und  III  zu  hoffen 
gestatten,  daß  ein  längeres  Vorwärmen  (53,  48  Minuten)  oder  eine  Pasteuri- 
sierung von  längerer  Dauer  (*/,,  Stunde)  genügen  kann,  um  die  Bazillen 
in  einigen  Fällen  zu  töten  trotz  der  Widerstandsfähigkeit  der  Rinder- 
bazillen, welche  in  den  Fällen  VI — IX  erwiesen  ist  (diese  Bazillen  sind 
in  den  Fällen,  um  die  es  sich  hier  handelt,  besonders  zu  beachten),  so 
ist  Verfasser  dennoch  der  Ueberzeugung,  daß  die  Pasteurisierung 
nicht  unter  allen  Umständen  genügen  wird,  eine  unschädliche 
Milch  zu  liefern. 

Man  könnte  hervorheben,  daß  im  Falle  I (II)  die  zu  pasteurisierende 
Milch  auch  Rinderbazillen  enthielt  (siehe  Meerschweinchen  474)  und  daß 
auf  diese  Weise  die  Pasteurisierung  genügt  hat,  die  Pferde-  und  Rinder- 
bazillen zu  töten.  Dies  ist  zuzugeben,  aber  das  Vorwärmen  hat  53  Minuten 
gedauert,  12  Minuten  um  50u  C.,  45  Minuten  um  70°  C.  zu  erreichen  und 
endlich  8 Minuten,  um  von  70  auf  71°  C.  zu  gelangen.  Es  ist  klar, 
daß  dies  als  eine  Pasteurisierung  für  sich  gelten  kann,  auf  welche  noch 
eine  auf  71 — 72°  C.  während  30  Minuten  folgte.  Es  war  also  eine  ener- 
gische Pasteurisierung,  welche  jedoch  keinen  praktischen  Wert  hatte.  Die 
Milch  hatte  nämlich  den  Kochgeschmack  und  zeigte  eine  gelbe  Farbe! 
Diese  Eigenschaften  sind  bei  einer  pasteurisierten  Milch  nicht  zulässig. 

Vom  hygienischen  Standpunkte  aus  wünscht  man  eine  Milch,  die  keine 
lebenden  Tuberkelbazillen  enthält,  aber  in  dieser  Hinsicht  dürfte  man  sich 
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nicht  mit  einer  Milch  begnügen,  die  einfach  pasteurisiert  ist;  wenn  man 
eine  Milch  haben  will,  die  hinsichtlich  der  Tuberkulose  un- 
schädlich ist,  so  muß  man  eine  sterilisierte  Milch  verlangen 
in  den  Fällen,  in  denen  man  sich  keine  Milch  von  Kühen  ver- 
schaffen kann,  die,  was  diese  Krankheit  betrifft,  völlig  ge- 
sund ist.  Was  diese  letzte  Bedingung  angeht,  so  ist  es  not- 
wendig, daß  die  Tiere  nicht  auf  Tuberkulin  reagieren.  Es  ist 
von  mehreren  Untersuchern  und  auch  vom  Verfasser,  wie  aus  seinem  Be- 
richt an  den  8.  Internationalen  Milchwirtschaftskongreß:  „Ueber  die  Schäd- 
lichkeit der  Milch  von  Kühen,  die  auf  Tuberkulin  reagiert  haben“  zu 
ersehen  ist,  bewiesen  worden,  daß  die  reagierenden  Kühe  eine  virulente 
Milch  liefern  können. 

Dem  Kongreß  wird  daher  folgende  Beschlußfassung  vorgeschlagen: 

Da  zahlreiche  Versuche  bewiesen  haben,  daß  die  Pasteurisierung  der 
Milch,  nach  welcher  Methode  sie  auch  geschehen  mag,  nicht  in  allen 
Fällen  als  hinreichend  angesehen  werden  kann,  um  eine  Milch  zu  er- 
halten, die  keine  lebenden  pathogenen  Mikroben  enthält  und  zugleich 
nicht  die  Eigenschaften  einer  gekochten  Milch  besitzt,  und  im  besondern, 
da  die  Pasteurisierung  keine  genügende  Bürgschaft  hinsichtlich  des  Koeh- 
schen  Tuberkelbazillus  bietet,  so  erachtet  der  Kongreß  es  für  notwendig, 
vom  hygienischen  Standpunkt  aus,  insofern  die  tuberkulöse  Ansteckung 
durch  die  Milch  in  Betracht  kommt,  anzuempfehlen: 

I.  den  Verbrauch  von  Milch,  welche  sterilisiert  oder  hin- 
reichend gekocht  ist,  um  steril  zu  werden,  oder  aber: 

II.  den  Verbrauch  von  Milch,  die  .von  Kühen  stammt,  die 
keine  Symptome  der  Tuberkulose  aufweisen  und  nicht  auf 
Tuberkulin  reagieren. 


Ueber  die  Schädlichkeit  der  Milch  von  Kühen,  die 
auf  Tuberkulin  reagiert  haben. 

Von  H.  Märtel  (Chef  des  Tierärztlichen  Gesundheitsdienstes  der  Stadt 
Paris  und  des  Seine-Departements). 

Bericht,  erstattet  dem  3.  Intern.  Milchwirtschaftskongreß. 

Uebersetzt  von  Dr.  J.  Kaufmann. 

Die  Frage  der  latenten  Tuberkulose  bei  den  Milchkühen  verdient  die 
besondere  Beobachtung  der  Hygieniker1). 

Im  Jahre  1904  hat  Verfasser  Gelegenheit  gehabt,  nach  Lydia 
Rabinowitsch (1899),  Adami  und  Martin  (1899),  Roger  und  Garnier 
(1899),  Gehrmann  und  Evans  (1900),  Ravanel,  Möhler  (1903)  und 
Moussu  (1904)  auf  die  Virulenz  tuberkulöser  Produkte,  die  anscheinend 
gesund  sind,  binzuweiscn. 

Er  stellte  Untersuchungen  an,  die  sich  auf  die  Euter  tuberkulöser 
Milchkühe  bezogen. 

*)  Siehe  Lydia  Rabinowitsch,  „Zur  Frage  latenter  Tuberkelbazillen“.  Berliner 
Klin.  Wochenschr.,  1907,  No.  2. 
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Ueber  einen  ersten  Versuch2)  hat  er  folgenden  Bericht  gegeben:  Ein 
Milchviehbesitzer  in  Paris  kauft  eine  Kuh.  Er  stellt  kurze  Zeit  nach  dem 
Ankauf  das  Vorhandensein  von  Euterveränderungen  zugleich  mit  Fieber- 
erscheinungen (39,2°)  fest.  Mit  der  Anwendung  des  Tuberkulins  zögert 
er  etwas.  Dasselbe  wird  benutzt,  nachdem  die  Temperatur  des  Tieres 
wieder  normal  geworden  ist;  die  Beobachtung  von  Dr.  Moreau  (vom 
Gesundheitsdienste)  gibt  folgende  Resultate: 

Temperaturen 

Anfangs -Temperatur  12.  ft!  HÜ  17!  2Ö!  23.  39.  Stande 

38,4°  39,3°  4üo  40,9«  41,2°  41,2°  41,1°  39,1° 

Der  Besitzer  übergibt  das  Tier  der  Schlachtbank.  In  der  Schlacht- 
anstalt von  Vaugirard  kann  man  keine  Veränderung  der  Eingeweide 
oder  der  Lymplidrtisen,  welche  tuberkulöser  Natur  sei,  konstatieren. 

Nur  die  bakteriologische  Untersuchung  und  die  Impfungen  haben  es 
ermöglicht,  Auskunft  Uber  die  wirkliche  Natur  der  Veränderungen  des 
Euters  zu  erlangen. 

Die  mikroskopische  Untersuchung  zeigt  das  Vorhandensein  zahl- 
reicher kleiner  Ketten  des  Streptococcus  der  ansteckenden  Mammitis  der 
Milchkühe 8). 

Nichtsdestoweniger  impft  man  4 Meerschweinchen  unter  die  Haut 
der  Seite  zu  dem  Zweck,  die  Tuberkelbazillen  ausfindig  zu  machen,  die 
bei  der  mikroskopischen  Untersuchung  etwa  unbemerkt  geblieben  sind. 

Zwei  der  Meerschweinchen  zeigen  nach  Verlauf  von  mehr  als  einem 
Monat  eine  leichte  Verhärtung  der  Lymphdrüsen  der  geimpften  Seite. 

Der  Eiter  der  Lymphdrüsen  bei  dem  einen  dieser  Tiere , welcher 
47  Tage  nachher  untersucht  wird,  zeigt  keinen  Tuberkelbazillus.  Man 
ist  stutzig.  Alles  verläuft  dem  Anscheine  nach,  als  ob  es  sich  um  eine 
epidemische  Streptokokken-Mammitis  handelte. 

Am  22.  Januar  1904,  das  heißt,  55  Tage  nach  der  Impfung,  tötet 
man  die  4 geimpften  Meerschweinchen  zu  dem  Zweck,  über  die  wirkliche 
Natur  der  beobachteten  Veränderungen  Auskunft  zu  erlangen. 

Zwei  werden  als  tuberkulös  befunden.  Die  experimentelle  Infektion 
ist  der  Lymphbabn  gefolgt.  Sie  hat  sich  sehr  langsam  entwickelt,  ohne 
Zweifel  wegen  der  geringen  Quantität  der  eingeimpften  Bazillen.  Die 
beiden  affizierten  Meerschweinchen  zeigen  Veränderungen,  welche  deutlich 
tuberkulös  sind.  Die  isolierten  Bazillen  haben  keine  Aehnlichkeit  mit 
den  pseudo-tuberkulösen  Bazillen. 

Im  Verein  mit  G.  Guerin  vom  Gesundheitsdienst  der  Stadt  Paris 
stellte  Verfasser  eine  Reihe  von  acht  Versuchen  an,  welche  sich  auf  die 
Euter  von  Kühen  bezogen,  die  mit  fortgeschrittener  Tuberkulose  behaftet 
waren.  Diese  Kühe  waren  in  der  Schlachtanstalt  von  la  Villette  getötet 
worden;  sie  zeigten  indes  keine  anscheinende  Veränderung  der  Euter 
oder  der  Lymphdrüsen  derselben. 


*)  H.  Märtel,  Rapport  sur  les  opdrations  du  Service  vdtdrinaire  sanitaire  de  la 
Ville  de  Paris  et  du  Departement  de  la  Seine  en  1903,  p.  32. 

8)  Die  streptokokkenartige  Natur  der  Veränderungen  ist  nicht  zweifelhaft:  einige 
Zeit  nach  der  Ueberftihrung  der  in  Frage  stehenden  Kuh  in  den  Stall  sind  einige  Kühe 
ebenfalls  befallen  worden. 

4)  Societe  d’hygiöne  alimentaire  1901. 
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Verfasser  hat  das  angewandte  Verfahren  beschrieben4;.  Die  Resul- 
tate sind  folgende:5) 

Acht  Euter  wurden  analysiert.  Sie  rührten  alle  von  Kühen  her, 
welche  sehr  ausgedehnte  Entartungen  der  innern  Organe  gezeigt  hatten. 
Es  haben  sich  vier  positive  Resultate  ergeben.  Das  zuerst  verzeichnete 
positive  Resultat  betrifft  ein  intaktes  Euter,  welches  von  einer  sehr  tuber- 
kulösen Kuh  stammt  (Entartungen  aller  Eingeweide,  des  Brustfells,  des 
Bauchfells,  der  Nieren),  getötet  am  19.  Oktober  1904.  Von  dem  Euter 
wurden  am  20.  Oktober  Impfungen  unter  die  Haut  eines  Meerschwein- 
chens von  mittlerer  Größe  vorgenommen.  Die  Veränderungen  bei  den 
Lymphdrüsen  der  Leistengegend  haben  sich  langsam  entwickelt.  Am 
15.  Februar  1905  war  ein  Abszeß  in  der  in  Frage  stehenden  Lymph- 
drüsengegend  vorhanden;  die  ersten  lokalen  Anzeigen  waren  erst  nach 
Verlauf  von  ungefähr  l*/a  Monat  deutlich  zu  erkennen  gewesen.  Das 
Meerschweinchen  war  sehr  abgemagert,  als  es  nach  Verlauf  von  4 Mo- 
naten getötet  wurde.  Die  beobachteten  Veränderungen  hatten  sich  nicht 
nur  auf  die  Lymphdrüsen,  sondern  auch  auf  die  Milz  (voll  Knoten  und 
mit  unregelmäßigen  tuberkulösen  Massen  angefüllt),  auf  die  Leber  und 
die  Lunge  erstreckt.  Mikroskopische  Untersuchungen  zeigten,  daß  Bazillen 
in  schwacher  Anzahl  vorhanden  waren,  welche  sich  nach  der  Methode 
von  Ziehl  färbten  und  in  den  gewöhnlichen  Medien  nicht  gediehen.  Ein- 
säungen, die  mit  der  aus  der  Milz  entnommenen  Pulpa  in  gewöhnliche 
Bouillon  vorgenommen  wurden,  blieben  alle  steril.  Von  den  Verände- 
rungen bei  dem  Meerschweinchen  wurden  keine  Weiterimpfungen  auf 
andere  Meerschweinchen  gemacht.  Ein  Hund,  der  auf  Tuberkulin  unter- 
sucht worden  war,  ohne  zu  reagieren,  und  unter  die  Haut  der  Leisten- 
gegend etwas  von  dem  Produkt  des  Euters  erhalten  hatte,  wurde  am 
31.  Januar  1905  mit  Tuberkulin  untersucht;  er  reagierte  nicht;  getötet 
am  28.  Februar,  wurde  er  als  ungeschädigt  befunden. 

Das  zweite  positive  Resultat  bezieht  sich  auf  eine  Impfung,  die  am 
2.  Dezember  1904  vorgenommen  wurde.  Die  Entwicklung  der  Verän- 
derungen der  regionären  Lymphdrüsen  infolge  der  subkutanen  Ein- 
spritzung ging  ebenfalls  langsam  vor  sich.  Die  Abmagerung  des  ge- 
impften Meerschweinchens  war  sehr  deutlich.  Am  11.  Februar  1905 
wurde  das  sehr  kachektische  Tier  getötet;  der  Befund  ergab  die  Existenz 
der  klassischen  Veränderungen  der  experimentellen  Tuberkulose.  Die 
mikroskopische  Untersuchung  nach  Färbung  und  die  vorgenommenen  Ein- 
säungen berechtigten  zu  der  Annahme,  daß  in  den  generalisierten  Ver- 
änderungen des  Meerschweinchens  nur  Kochsche  Bazillen  vorhanden 
waren  und  zwar  in  ziemlich  schwacher  Anzahl  bei  jedem  Präparat. 
Serienimpfungen  bei  Meerschweinchen  wurden  nicht  gemacht.  Man  suchte 
auch  nicht,  die  Reaktion  auf  Tuberkulin  bei  den  Meerschweinchen  im 
Verlauf  der  Entwicklung  der  experimentellen  Krankheit  festzustellen. 

Die  beiden  andern  positiven  Resultate  beziehen  sich  auf  Impfungen, 
die  am  24.  Dezember  1904  ausgeführt  wurden.  Die  infizierten  Meer- 
schweinchen zeigten  eine  langsame  Entwicklung  der  Tuberkulose.  Die 
Autopsie  und  die  Analyse,  die  am  20.  Februar  und  am  8.  März  1905 
vorgenommen  wurden,  zeigten,  daß  es  sich  um  Veränderungen  handelte, 
die  dem  Ko  eh  sehen  Bazillus  zuzuschreiben  waren. 

Ä)  H.  Märtel.  Rapport  sur  les  operatious  du  Service  sanitaire  en  1904,  p.  19. 
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Unter  den  vier  negativen  Resultaten  ist  ein  Fall  besonders  zu  be- 
achten, indem  nämlich  das  Euter  zur  Zeit  des  Schlachtens  in  voller 
Laktation  war. 

In  bezug  auf  diese  Versuche  ist  der  wichtige  Punkt  besondere  her- 
vorzubeben, daß  man  es  in  den  meisten  Fällen  mit  Ktlhen  zu  tun  hatte, 
die  nicht  mehr  intensiv  zur  Milchproduktion  ausgenutzt  wurden. 

Eine  andere  Reihe  von  experimentellen  Versuchen  bat  weniger  be- 
denkliche Resultate  ergeben.  Die  Einzelheiten  dieser  Untersuchungen, 
über  die  schon  beim  Internationalen  Tuberkulosekongreß  im  Jahre  1905 
berichtet  wurde“),  sollen  im  folgenden  wiedergegeben  werden. 

Im  Verlauf  dieser  Versuchsreihe  ist  man  darauf  bedacht  gewesen, 
mannigfachere  Mittel  anzuwenden,  um  die  Identifizierung  der  isolierten 
Bazillen  auszuführen,  damit  jeder  Kritik  stand  gehalten  werden  könnte: 
Kulturen  in  Bouillon  bei  30°;  Serien-Uebertragung  auf  Meerschweinchen; 
Tuberkulinprobe,  entweder  diagnostisch  (Einspritzung  von  1 ccm  einer 
Verdünnung,  welche  genau  2 Milligramm  rohen  Tuberkulins  entsprach) 
oder  mit  tödlicher  Dosis  (2,5  ccm  verdünntes  Tuberkulin,  0,23  g rohen 
Tuberkulins  entsprechend). 

Die  in  Untersuchung  genommenen  Euter  rühren  von  Kühen  her,  die 
in  den  vom  Gesundheitsdienst  beaufsichtigten  Schlachthäusern  als  tuber- 
kulös befunden  sind.  Sie  werden  vom  tuberkulösen  Tiere  unmittelbar 
nach  dem  Schlachten  abgelöst;  die  innern  Veränderungen  werden  nach 
ihrer  Form,  ihrer  Ausdehnung  und  ihrem  Alter  verzeichnet.  Die  Euter 
wurden  nach  dem  Laboratorium  geschafft,  wo  sie  unter  Schutz  gegen 
jede  zufällige  Ansteckung  untersucht  wurden. 

Die  Entnehmungen  zu  den  Zwecken  der  Impfung  geschehen  aus 
Schnitten,  die  in  den  dichten  Teil  des  Euters  mit  einem  abgeglühten 
Instrument  geführt  werden;  man  verfährt  mit  Abschaben  eines  aseptischen 
Schnittes  oder  mit  Aspiration  und  Verreiben  mittels  einer  starken  Pipette, 
deren  Endstück  schneidend  ist.  Man  sammelt  so  ungefähr  2 g Pulpa, 
verdünnt  sie  und  verreibt  sie  von  neuem  in  einem  Mörser.  Man  impft 
jedem  Meerschweinchen  1 ccm  der  erlangten  Emulsion  ein.  Man  bemüht 
sich,  besonders  die  Partie  zu  nehmen,  die  sich  schnell  absetzen  läßt. 
Man  impft  jedesmal  ein  oder  zwei  Meerschweinchen,  die  3 oder  4 Mo- 
nate alt  sind.  Eine  mikroskopische  Untersuchung  nach  Färbung  mittels 
des  Verfahrens  von  Ziehl  geht  jedem  Impfungsversuch  voran.  Man  impft 
die  Pulpen  des  Eutergewebes  ein,  die  weder  makroskopische  Verände- 
rungen noch  eine  an  den  Tuberkelbazillus  erinnernde  Mikrobe  aufweisen. 
Die  Impfung  geschieht  in  das  subkutane  Bindegewebe  der  innern  Ober- 
fläche des  Schenkels. 

20  Euter  ohne  anscheinende  Veränderungen  irgend  welcher  Art 
weder  im  Parenchym  noch  in  den  zugehörigen  Lymphdrüsen  haben  vier 
positive  Resultate  geliefert. 

Das  erste  positive  Resultat,  welches  erlangt  wurde,  ist  in  kurzer 
Wiedergabe  folgendes:  Frühzeitiges  tuberkulöses  Auftreten  bei  einem 
jungen  Meerschweinchen;  Lymphdrüsen  der  Falte  der  Seite  verhärtet; 
Eiterung  an  der  Impfstelle;  bei  der  Autopsie  nach  Verlauf  von  31/»  Monat 

“)  H.  Märtel  und  G.  Guerin.  Comptes  rendus  du  Congres  de  la  Tuberculose  tenu 
ii  Paris  en  1905  und  Zeitschrift  für  Tiermedizin.  1906,  S.  301. 

H,  Märtel,  Rapport  sur  les  opdrations  du  Service  sanitaire  en  1905,  p.  24. 


Digitized  by  Google 


21 


(das  Meerschweinchen  getötet)  zeigen  die  Organe  Entartungen  von  ge- 
neralisierter Tuberkulose;  die  Lymphdrüsen,  die  sich  vom  Schenkel  bis 
zur  Wölbung  unterhalb  der  Lende  erstrecken,  die  Leber,  die  Lymphdrüsen 
des  Mediastinums,  die  Lungen  sind  befallen;  die  Organe  sind  mit  grauen 
Tuberkeln  angefüllt;  Tuberkelbazillen  wenig  reichlich  in  den  Entartungen; 
Bouillon,  die  mit  der  Milz  besät  und  bei  30°  in  den  Brutschrank  gebracht 
wird,  gibt  keine  Kulturen. 

Der  zweite  Fall,  der  ein  positives  Resultat  lieferte,  nahm  eine  lang- 
samere Entwicklung.  Die  anscheinende  Veränderung  der  Lymphdrüse  der 
Leistengegend  ist  erst  l1/»  Monat  nach  der  Impfung  wahrgenommen 
worden.  Es  ist  kein  Geschwür  bei  der  Impfstelle  vorhanden  gewesen. 
Das  Meerschweinchen,  nach  Verlauf  von  3 Monaten  getötet,  war  feist  und 
kräftig;  nichtsdestoweniger  war  es  von  generalisierter  Tuberkulose  be- 
fallen mit  dünn  verstreuten  Koch  sehen  Bazillen  in  den  Entartungen, 
besonders  im  Eiter  der  Lymphdrüse  der  Leistengegend.  Die  Bazillen 
gediehen  nicht  bei  30  Grad. 

Der  dritte  Versuch  ist  folgender:  Meerschweinchen,  bei  dem  die 
Lymphdrüse  der  Leistengegend  nach  Verlauf  von  3 Wochen  befallen  ist; 
nach  Verlauf  von  33  Tagen  zeigt  dieses  Meerschweinchen  tuberkulöse 
Veränderungen,  welche  im  Begriff  sind,  sich  zu  generalisieren,  an  der 
Seite  der  Milz  und  der  Lymphdrüsen  des  Mediastinums.  Der  Eiter  der 
Inguinal-Lymphdrüse  gibt  in  Reinkultur  einen  Micrococcus.  Es  läßt  sich 
aus  den  Veränderungen  der  Leistengegend  keine  Mikrobe  färben,  so  daß 
sie  Ziehl  festhält.  Der  Eiter  ist  indessen  tuberkulöser  Natur,  da  die 
Impfung  in  das  Peritonäum  eines  zweiten  Meerschweinchens  eine  deut- 
liche Tuberkulose  erkennen  läßt.  Schnelle  Abmagerung  und  Sträuben 
der  Haare  ist  wahrzunehmen.  Die  Reaktion  auf  Tuberkulin  ist  sehr 
deutlich:  36  Tage  nachher  bewirkt  die  intraperitonäale  Impfung  Atemnot, 
große  Niedergeschlagenheit,  völlige  Appetitlosigkeit  und  Tod  nach  Ver- 
lauf von  4 Tagen.  Die  Autopsie  weist  die  Gegenwart  von  tuberkulösen 
Veränderungen  in  der  Milz  und  in  den  Lymphdrüsen  nach.  Die  Kochschen 
Bazillen  finden  sich  in  großer  Menge  im  Innern  der  Lymphdrüsen- 
entartungen. 

Das  letzte  Meerschweinchen,  welches  ein  positives  Resultat  geliefert 
hat,  bekundete  Anzeichen  einer  Lymphdrüsen-Infektion  an  der  Impfstelle 
17a  Monat  nach  dem  Beginn  des  Versuchs.  Eine  Einspritzung  mit 
Tuberkulin,  die  am  Ende  des  zweiten  Monats  vorgenommen  wurde,  ergab 
eine  thermische  Reaktion  um  1,7°  in  der  9.  Stunde;  die  Reaktion  begann 
gegen  die  3.  Stunde;  ein  Kontroll-Meersohweinehen  hat  kein  Unbehagen 
erfahren. 

Das  Meerschweinchen  unterlag  endlich  einer  Tuberkulin-Einspritzung 
in  starker  Dosis.  Es  zeigte  tuberkulöse  Veränderungen  mit  dünn  ver- 
breiteten Bazillen. 

Aus  diesen  Versuchen  geht  hervor,  daß,  in  4 Fällen  auf  20,  das 
makroskopisch  gesunde  Euter,  d.  h.  ein  solches,  welches  von  jeder  an- 
scheinenden Veränderung  des  Euterparenchyms  oder  der  zugehörigen 
Lymphdrüsen  frei  ist,  wenn  dasselbe  von  Kuben  stammt,  die  bei  einem 
fortgeschrittenen  Stadium  der  Tuberkulose  getötet  werden,  virulente 
Bazillen  enthalten  kann. 

Die  Ziffern,  die  Verfasser  anführt,  sind  bei  weitem  nicht  so  hoch, 
wie  die,  welche  im  Verlauf  der  ersten  Untersuchungen  der  Autoren  ge- 
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funden  wurden.  Sie  rechtfertigen  den  Vorbehalt,  den  er  bei  der  Ver- 
öffentlichung gemacht  hatte,  daß  die  Versuche  der  vorliegenden  Art  ver- 
mehrt werden  müßten,  sowohl  mit  der  Milch  als  auch  mit  dem  Gewebe 
des  Euters,  ehe  ein  definitives  Urteil  über  die  Bedeutung  und  die  Ver- 
breitung der  Gefahr,  die  durch  die  Milch  von  tuberkulösen  Kühen  ver- 
ursacht werden  kann,  möglich  ist. 

Verfasser  gedenkt,  neue  Untersuchungen  und  zwar  in  größerer  Zahl 
vorzunehmen,  welche  Auskunft  verschaffen  sollen  über  die  Häufigkeit  der 
Virulenz  des  Eutergewebes  der  Kühe,  die  mit  Tuberkulose  unter  den  ver- 
schiedenen Formen  derselben  und  in  den  verschiedenen  Stadien  der  Ent- 
wicklung dieser  Krankheit  behaftet  sind. 

Jetzt  sohon  kann  auf  Grund  der  vorliegenden  Tatsachen  hervor- 
gehoben werden,  wie  notwendig  die  Einrichtung  der  gesund- 
heitlichen Kontrolle  der  Milchproduktion  ist,  die  der  öffent- 
liche Gesundheitsdienst  auszuüben  hat. 


Die  Homogeneisierung  der  Milch. 

Bericht,  erstattet  dem  3.  Internationalen  Milchwirtschaftskongreß 
von  Dr.  F.  Schoofs. 

Uebersetzt  von  Dr.  Johs.  Kaufmann. 

Auf  dem  2.  Internationalen  Milehwirtschaftskongreß  zu  Paris  im 
Jahre  1905  hat  Verfasser  das  Prinzip  der  Homogeneisierung  der  Milch 
erörtert  und  die  Verfahrungsweisen  von  Julien,  von  Gaulin  und  von 
Berberich  beschrieben.  Nunmehr  gibt  derselbe  einen  kurzen  Ueberblick 
über  die  Resultate  der  Versuche,  die  vor  kurzem  von  Ch.  Istaz  und  von 
G.  Van  Soest  im  Hygienischen  Institut  der  Universität  Lüttich  angestellt 
worden  sind. 

Die  den  Versuchen  unterworfene  Milch  war  aus  einer  Molkerei  be- 
zogen, bei  welcher  der  Gaulinsche  Apparat  benutzt  wird. 

Die  mikroskopische  Untersuchung  hat  nachgewiesen,  daß  in  der  Tat 
die  kleinen  Fettkügelchen  zu  außerordentlich  feinen  Körperchen  reduziert 
werden.  Sic  wurden  mit  dem  Okular-Mikrometer  (nach  der  Methode  von 
Gutzeit)  gemessen.  Der  größte  Teil  der  Kügelchen  hatte,  wenigstens 
zu  */10,  einen  Durchmesser  von  0,00162  mm  und  noch  weniger;  die  andern 
hatten  einen  solchen  von  0,0027  mm;  sehr  wenige  maßen  0,005  mm. 

Der  Haupteinwurf,  den  man  gegen  die  Vornahme  der  Homogeneisie- 
rung erhoben  hat,  bezieht  sich  auf  die  Vermehrung  der  Acidität.  Gewisse 
homogeneisierte  Milchsorten  sollen  bei  der  Wärme  koagulieren. 

Istaz  und  Van  Soest  haben  diese  Erscheinung  niemals  feststellen 
können;  der  Gehalt  an  Milchsäure  erwies  sich  immer  niedriger  als  0,18  g 
Milchsäure  auf  100  ccm;  unterhalb  dieser  Grenze  ruft  aber  nach  Thörner 
das  Erhitzen  niemals  eine  Koagulation  hervor. 

Die  Säure  wurde  bestimmt  mittels  ’/io  normalen  Aetznatrons  mit 
Phenolphthalein  als  Indikator.  Es  ergaben  sich  folgende  Werte,  aus- 
gedrückt in  Gramm  Milchsäure  pro  Liter: 
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a)  . 

. 1,26 

0 • 

. 1,26 

k)  . 

. 1,35 

b)  • 

. 1.26 

g)  • 

. 1,39 

1)  • 

. 1,36 

c)  . 

. 1,44 

h)  . 

. 1,39 

m)  . 

. 1,44 

d)  . 

. 1,35 

i)  • 

. 1,26 

n)  . 

. 1,39 

e)  . 

. 1.39 

j)  • 

. 1,35 

o)  . 

. 1,35 

Der  Durchschnitt  beträgt  1,34. 

Anderseits  wurden  Proben  der  Milch  entnommen  bei  ihrem  Ein- 
strömen in  den  Apparat  und  bei  ihrem  Ausströmen  aus  demselben.  Die 
Säurebestimmungen  lieferten  folgende  Resultate: 

Nicht  homogencisierte  Milch  Homogeneisierte  Milch 


a)  . . . 1,513 1,246 

b)  . . . 1,513 1,157 

c)  . . . 1,424  1,246 

d)  . . . 1,602  1.157 

e)  . . . 1,424  1,246 

f)  . . . 1,602  1,345 


Es  sind  Einwendungen  gegen  das  Homogeneisieren  gemacht  worden, 
was  die  chemische  Zusammensetzung  der  Milch  angeht;  man  behauptete, 
daß  dieselbe  sich  ändere. 

Ein  französischer  Autor,  Eury,  hat  vor  kurzem  die  Eigenschaften 
der  fixierten  Milch  studiert;  er  schloß  auf  Grund  seiner  Untersuchungen, 
daß  die  Fixierung  die  chemische  Zusammensetzung  nicht  ändert. 

Istaz  und  Van  Soest  haben  auch  keine  merklichen  Aenderungen 
feststellen  können,  wenigstens  was  die  Konstanten  angeht,  die  man  ge- 
wöhnlich bei  den  Analysen  bestimmt,  nämlich  Fett,  Zucker,  Dichte,  Ge- 
samttrockensubstanz, Mineralstoffe. 

Man  hat  gegen  die  Homogeneisierung  die  Anklage  erhoben,  daß  sie 
den  Gewerbetreibenden  die  Möglichkeit  gewähre,  betrügerischerweise  in 
die  Milch  fremde  Fette,  besonders  Margarine,  einzumischen. 

Die  in  dieser  Hinsicht  angestellten  Versuche  geben  keine  durchaus 
sichere  Antwort  auf  diesen  Ein  wand;  denn  sie  beziehen  sich  nur  auf  eine 
verhältnismäßig  kleine  Anzahl  von  Proben. 

Istaz  und  Van  Soest  haben  sich  vergewissern  wollen,  ob  die  Fett- 
substanzen der  Milch,  die  sie  vor  sich  hatten,  die  normalen  Eigenschaften 
der  Butter  besäßen.  Zu  diesem  Zweck  extrahierten  sie  unter  Schlitteln 
die  Milch  mit  Aether,  der  um  */4  seines  Volumens  mit  Alkohol  versetzt 
war,  und  bestimmten  die  Hebnersche,  die  Reichert-Meißlsche  und 
die  Kottstörfersche  Zahl;  sie  suchten  die  Dichte  des  Fettes,  ihren 
Schmelzpunkt  und  denjenigen  der  festen  Fettsäuren  auf: 


Fett  der  Probe  J.  Fett  der  Probe  K. 

Hehnersche  Zahl 89,2 81,1 

Reichert-Meißlsche  Zahl  ....  31,02  25,74 

Kottstörfersche  Zahl — 227 

Dichte  bei  100°  (Königs)  ....  0,866  0,866 

Schmelzpunkt  des  Fettes 30,5° 32,25° 

Schmelzpunkt  der  Fettsäuren ....  37° 40° 
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Aus  diesen  Versuchen  läßt  sich  schließen,  daß  das  extrahierte  Fett 
der  benutzten  Proben  die  Eigenschaften  einer  normalen  Butter  besaß. 

Schlußsätze:  1.  Die  Vornahme  des  Homogeneisiercns  vermehrt  nicht 
die  Acidität  der  Milch. 

2.  Die  Milch  erscheint  in  ihrer  chemischen  Zusammensetzung  merk- 
lich nicht  geändert. 

3.  Wenn  die  künstliche  Einmischung  fremder  Fettsubstanzen  in  die 
Milch  möglich  ist,  so  ist  dieser  Betrug  bei  den  untersuchten  Proben  nicht 
ausgeführt  worden. 

Was  die  wirklichen  Vorteile  der  homogeneisierten  Milch  vom  physio- 
logischen Standpunkte  aus  angeht,  so  sind  dieselben  noch  gar  nicht  er- 
wiesen. 


Referate. 

Woll,  Amtliche  Prüfungen  von  Milchkühen  im  Jahre  1904/05.  — 
(Bull.  131  der  Agric.  Exper.  Station  der  Universität  Wisconsin.  De- 
zember 1905.) 

Woll  und  Harris,  Amtliche  Prüfungen  von  Milchkühen  im  Jahre 
1905/6.  — (Bull.  144  der  Agric.  Exp.  Station  der  Universität  Wisconsin. 
Januar  1907.) 

Verf.  berichtet  über  die  Prüfung  einer  großen  Zahl  von  Milchkühen 
in  bezug  auf  Milch-  und  Fettleistung.  Eine  große  Zahl  von  prämiierten 
Tieren  ist  abgebildet  worden.  Geprüft  wurden  Holsteiner,  Guernsey- 
und  Jerseykühe  verschiedener  Herden.  Dr.  Grimmer. 


Siegfeld,  M.,  Der  Einfluß  der  Verfütterung  von  Rübenblättern  und 
Rübenköpfen  auf  die  Zusammensetzung  des  Butterfettes.  — 
(Zeitschr.  für  Untersuchung  der  Nahrungs-  und  Genußmittel,  13.  S.  513.) 

Verf.  nahm  an  3 Kuhherden  Fütterungsversuche  in  der  Weise  vor, 
daß  die  Tiere  eine  Zeitlang  Rübenfütterung  erhielten,  die  von  normalen 
Kraftfutterperioden  begrenzt  wurde.  Die  Versuche  wurden  an  3 Beständen 
ausgeführt,  von  denen  einer  mit  18  Kühen,  der  zweite  aus  8 Kühen,  der 
dritte  aus  16  Kühen  bestand.  Es  wurde  allwöchentlich  je  eine  Probe 
der  gemischten  Milch  entnommen,  im  Laboratorium  entrahmt,  verbuttert 
und  das  Butterfett  untersucht.  Da  es  sich  in  2 Fällen  um  die  Milch 
einer  größeren  Anzahl  von  Kühen  handelt,  sind  individuelle  Verschieden- 
heiten, die  die  Analysenwerte  beeinflussen  könnten,  als  ausgeschlossen  zu 
betrachten,  die  Laktationsdauer  kann,  da  die  Kalbezeit  sich  über  das 
ganze  Jahr  erstreckte,  ebenfalls  nur  einen  geringen  Einfluß  ausgelibt  haben. 
Bestimmt  wurden  die  Reiehcrt-Meißlsclie  Zahl,  die  Polenskesche  Zahl,  die 
Verseifungszahl,  die  Jodzahl  in  der  Ausführung  von  Wijs,  und  das  mittlere 
Molekulargewicht  der  nichtflüchtigen  Fettsäuren.  Hierbei  wurde  konstatiert, 
daß  die  Reichert-Meißlsche  Zahl  während  der  Rübenperiode  ganz  erheb- 
lich steigt.  In  noch  höherem  Maße  steigt  aber  die  Polenskesche  Zahl, 
und  zwar  derart,  daß  sie  nicht  nur  die  von  Polenske  festgestellte  einer 
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gewiesen  Reichert-Meißlseheu  Zahl  korrespondierende,  sondern  sogar  noch 
die  höchst  zulässige  Maximalzahl  übersteigt.  Nach  Beendigung  der  Rüben- 
ftitterung  sinkt  die  Reichert-Meißlsche  Zahl  relativ  rasch,  während  die 
Polenskesche  Zahl  nur  sehr  langsam  zurückgeht.  Eine  Butter,  die  dann 
eine  sehr  niedrige  Reichert-Meißlsche  Zahl  aufweist,  könnte  dann  wegen 
der  sehr  hohen  Polenskeschen  Zahl  als  mit  Kokosfett  verfälscht 
angesehen  werden.  Verf.  hält  es  für  sehr  wahrscheinlich,  daß  derartige 
Butterproben  beanstandet  worden  sind.  Hier  mußte  ausschließlich  die 
Phytosterinazetatprobe  entscheiden.  In  dem  Maße  wie  die  Polenskesche 
Zahl  steigt,  sinkt  die  Jodzahl,  der  Inhalt  an  Oelsäuren  nimmt  demnach 
bei  Rübenfütterung  ab.  Das  mittlere  Molekulargewicht  der  nichtfluchtigen 
Fettsäuren  sinkt  ebenfalls  sehr  tief  (243,1 — 244,5).  diese  Erniedrigung 
kann  aber  nicht  allein  durch  die  Verminderung  der  Oelsäure  bedingt  sein, 
es  müssen  hier  noch  andere  Faktoren  mitspiclen.  Um  hierüber  Aufschluß 
zu  erhalten,  bestimmte  Verfasser  nach  der  Gleichung: 

Feste  nichtflüchtige  Fettsäuren Gesamte  nichtflüchtige  Fettsäuren  Oelsäure 

x Mittl.  Molekulargewicht  der  nichtflücht.  Fettsäuren  _'b2 

in  2 beliebig  gewählten  Proben  das  Molekulargewicht  der  festen,  nicht- 
flüchtigen Fettsäuren  und  fanden  hierbei  228,5  bez.  224,7. 

Nun  beträgt  das  Molekulargewicht  von 

Laurinsäure  Myristinsäure  Palmitinsäure  Stearinsäure 

200  228  256  284 

Bei  der  Annahme,  daß  außer  Oelsäure  keine  andre  ungesättigte  Säure 
in  der  Butter  vorkommt,  muß  man  zu  dem  Schlüsse  kommen,  daß  Stea- 
rinsäure in  nennenswerter  Menge  überhaupt  nicht  vorhanden  ist,  sondern 
daß  hauptsächlich  Myristinsäure  und  ev.  gleiche  molekulare  Mengen  von 
Laurinsäure  und  Palmitinsäure  unter  den  festen  Säuren  vertreten  sind. 
In  einer  normalen  Butterprobe  wurde  das  mittlere  Molekulargewicht  der 
festen  nichtflüchtigen  Säuren  auf  253,9  berechnet,  das  ebenfalls  niedriger 
als  das  der  Palmitinsäure  ist.  Entsprechend  dem  niederen  Molekular- 
gewicht der  nichtfluchtigen  Säuren  war  die  Verseifungszabl  während  der 
Riibenftitterung  eine  sehr  hohe.  Sie  lag  in  allen  Fällen  bedeutend  höher 
als  230,  in  einzelnen  Fällen  sogar  über  240.  Dr.  Grimmer. 

Mairs,  Th.,  Vergleichende  Fütterungsversuche  mit  Luzernenmehl 
und  Weizenkleie  an  Milchkühen.  — (Agric.  Exp.  Station,  Penn- 
sylvania State  College  Bull.  80,  Okt.  1906.) 

Verf.  stellte  mit  zwei  Gruppen  mit  je  10  Kühen  vergleichende  Ver- 
suche mit  Luzernenmehl  und  Weizenkleie  an,  derart,  daß  jede  Tiergruppe 
4 Perioden  von  je  3 Wochen  unterworfen  wurde.  Als  Grundfutter  er- 
hielten sämtliche  Tiere  neben  Heu  und  Ensilage  3 Teile  Maisschrot,  1 Teil 
Baumwollsaatmehl,  außerdem  in  der  ersten  und  vierten  Periode  4 Teile 
Weizenkleie.  In  der  ersten  Gruppe  wurde  diese  in  der  zweiten  Füt- 
terungsperiode, in  der  zweiten  Gruppe  in  der  dritten  Periode  durch  die 
gleiche  Menge  Luzernenmehl  ersetzt.  Verf.  kommt  zu  folgenden  Schlüssen: 

Bei  den  derzeitigen  Marktpreisen  ist  Luzernenmehl  als  Ersatzmittel 
für  Weizenkleie  nicht  zu  empfehlen,  da  es  weniger  schmackhaft  ist  als 
Weizenkleie  und  die  Milchproduktion  in  allen  Fällen  herahdrückte.  Bei 
einem  Marktpreise  von  ca.  23  Dollars  für  die  Tonne  Luzernenmehl  und 
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20  Dollars  für  Weizenkleie  betrugen  die  Produktionskosten  für  100  Pfund 
Milch  47,1  bez.  45,3  oents.  Bei  gleichem  Preise  für  die  genannten  Futter- 
mittel von  20  Dollars  würden  die  Produktionskosten  44  bez.  45,3  Cents 
betragen.  Das  Luzernenmehl  ist  nichts  anderes  als  Luzernenheu,  das  zu 
etwa  der  gleichen  Feinheit  wie  Wcizeukleie  zerrieben  ist. 

Dr.  Grimmer. 


Watson,  G.,  Luzerne  als  Futterpflanze  für  Pennsylvanien.  — 
(Bull.  79  des  Agric.  Exper.  Station  des  Pcnnsvlvauia  State  College. 
Sept.  1906.) 

Auf  Grund  seiner  Anbauversuche  kommt  Verfasser  zu  folgenden 
Schlüssen: 

1.  Unter  günstigen  Bedingungen  wird  mit  Luzerne  eine  außerordent- 
lich günstige  Ernte,  sowohl  als  Grünfutter,  wie  auch  als  Heu,  erzielt. 

2.  Luzerne  sollte  geschnitten  werden,  wenn  sie  anfangt  zu  blühen; 
wird  die  Ernte  bis  zur  vollen  Blüte  hinausgeschoben,  werden  die  Stengel 
leichter  holzig  und  weniger  gern  gefressen  und  das  zweite  Gewächs  kommt 
langsamer  vorwärts. 

3.  Unter  mittleren  Bedingungen  sollten  20 — 30  Pfund  Saat  auf  den 
Acker  kommen. 

4.  Die  empfehlenswerteste  Saatzeit  ist  der  Spätsommer  nach  erfolg- 
tem Umpflügen.  Die  Frühjahrssaat  wird  leicht  von  Unkraut  eis  tickt. 

5.  Tiefer,  gut  trainierter  Boden  ist  der  beste.  Niemals  sollte  in 
feuchtes  Land  gesät  werden. 

6.  Am  besten  wächst  Luzerne  bei  kräftiger  Phosphorsäure-  und  Kali- 
düngung. 

7.  Turkestanische  Luzerne  gab  nicht  so  gute  Ernten  wie  die  gewöhn- 
liche Luzerne. 

8.  Im  Spätherbst  gesäte  Luzerne  überstand  selbst  strenge  Winterzeit 
besser  als  der  gewöhnliche  Rotklee. 

9.  Wo  die  Bedingungen  zu  einem  kräftigen  Wachstum  der  Pflanzen 
gegeben  waren,  zeigten  sich  Knoten  an  den  Wurzeln,  bei  schwächeren, 
schwerwachsenden  Pflanzen  fehlten  diese. 

10.  Mit  Kalkdüngung  konnten  keine  befriedigenden  Resultate  er- 
zielt werden. 

11.  Mitunter  hielten  die  Pflanzen  den  ersten  Winter  gut  aus,  im 

zweiten  erfroren  sie.  Ein  kräftiges  Wachstum  scheint  hierbei  nicht  die 
Fähigkeit  zu  gewährleisten,  daß  die  Luzerne  strengen  Frösten  widersteht, 
wenn  der  Boden  feucht  ist.  Dr.  Grimmer. 


Woll  und  Humphrey,  Getrocknete  Trockenschnitzel  oder  Melasse- 
schnitzel für  Milchkühe.  — (22.  Jahresbericht  der  Agric.  Exper. 
Station  der  Universität  Wiskonsin.  S.  108.) 

Die  Verf.  stellten  vergleichende  Fütterungsversuehe  mit  getrockneten 
Rttbenschnitzeln  und  Melasseschnitzeln  d.  h.  Rübenschnitzeln,  denen  vor  dem 
Trocknen  Melasse  zugesetzt  worden  war,  an.  Die  chemische  Zusammen- 
setzung war  folgende: 
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Trockenschnitzel 

Melasseschnitzel 

Wasser 

4,41% 

3,70% 

Antherextrakt 

0,73% 

0,72  % 

Bohprotein 

8,31% 

9,75  % 

Robfaser 

19,02% 

18,61% 

Zucker 

5,71% 

11,73% 

Gummi,  Harz  usw. 

57,75% 

51.04  % 

Ascbe 

4,07% 

4,45  % 

100,00% 

100,00% 

AmidstickstolT  in  % des 

gesamten  Stickstoffs 

13,50% 

15,40% 

Trockensubstanz 

95,59% 

96,30% 

Verdauliches  Eiweiß 

5,75  % 

6,60»» 

Verdauliche  Amide 

1,12% 

1,50% 

Verdauliche  N freie  Substanz 

67,20 % 

66,99% 

Nährstoff Verhältnis 

1:  11,9 

1 : 10,4 

Zu  den  Fiitterungsversuchen  wurden  15  Kühe  verwandt,  die  in 
3 Gruppen  geteilt  wurden,  derart,  daß  jede  Gruppe  in  bezug  auf  Alter 
der  Tiere,  Gewicht  derselben  und  Milch-  und  Fettleistung  den  anderen 
beiden  möglichst  nahe  kam.  Sämtliche  Tiere  wurden  in  der  ersten,  zweiten, 
siebenten  und  achten  Woche  des  Versuchs  vollständig  gleichmäßig  mit 
Kleie,  distillers’  grain  (Schlempe?)  und  Baumwollsamenmehl  im  Verhältnisse 
2:2:1  gefüttert.  In  der  dritten  bis  zur  sechsten  Woche  inkl.  erhielten 
die  Tiere  der  zweiten  Gruppe  Trockenschnitzel,  die  der  dritten  Gruppe 
Melasseschnitzel  an  Stelle  der  Kleie.  In  dem  Futter  der  Tiere  der  ersten 
Gruppe  wurde  keine  Veränderung  vorgenommen.  Die  Milch  jeder  einzelnen 
Kuh  wurde  im  Wochendurcbschnitt  untersucht,  und  die  Tiere  wöchentlich 
gewogen.  Die  Futterration  der  Kühe  bestand  aus  5 Pfund  gemischtem 
Heu,  35 — 40  Pfund  Ensilage  und  8 Pfund  der  obenerwähnten  Mischung. 
Außer  an  diesen  15  Tieren  wurde  der  Versuch  an  weiteren  6 frisch- 
milchenden  Tieren,  die  ebenfalls  in  3 Gruppen  geteilt  waren,  ausgeführt, 
so  daß  zwei  Versuchsreihen  vorliegen.  Es  wurden  folgende  Resultate 
erzielt: 

1.  Durch  den  Ersatz  der  Weizenkleie  durch  Trockenschnitzel  konnte 
kein  wesentlicher  Unterschied  im  Nutzeffekt  beobachtet  werden,  wenn, 
wie  dies  in  den  vorliegenden  Versuchen  der  Fall  war,  2 Gewichtsteile 
Kleie  durch  3 Gewichtsteile  Trockenschnitzel  ersetzt  wurden. 

2.  Durch  den  Ersatz  der  Weizenkleie  durch  Melasseschnitzel  im 
Gewichtsverhältnisse  2 : 3 wurde  sowohl  die  ermolkene  Milchmenge  wie 
auch  die  Fettmenge  gesteigert,  die  Milchmenge  stieg  um  12#/0,  während 
die  Fettmenge  um  8 °/0  stieg. 

3.  Der  durchschnittliche  Fettgehalt  der  Milch  sank  bei  Verwendung 
von  Trockenschnitzeln  bez.  Melassescbnitzeln  an  Stelle  von  Weizenkleie 
um  ca.  0,1  w/0.  Bei  zwei  Kühen  konnte  eine  geringe  Steigerung  des  Fett- 
gehaltes beobachtet  werden. 

4.  Die  in  Wiskonsin  bezahlten  Preise  für  Schnitzel  sind,  verglichen 
mit  Weizenkleie,  zu  hoch.  Wird  die  letztere  mit  18  Dollars  pro  Tonne 
bewertet,  so  dürfte  der  Preis  für  Trockenschnitzel  nur  12  Dollars,  der  für 
Melasseschnitzel  nur  13  Dollars  betragen. 

Dr.  Grimmer. 
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Schmeck,  A.,  Die  Wirkung  eiweißreicher  und  eiweißarmer  Futter- 
rationen bei  Milchvieh.  — (111.  landwirtschaftl.  Zeitung  1907. 
No.  41,  S.  373.) 

In  6 Versuehsperioden  studierte  Verf.  den  Einfluß  eiweißreichen  und 
eiweißarmen  Futtere  auf  Milchvieh  an  einer  Oldenburger  und  einer 
Simmentaler  Kuh.  Das  in  dieser  Zeit  gereichte  Futter  hatte  folgende  Zu- 
sammensetzung: 

I.  Periode:  10  kg  Weizengrieskleie,  10  kg  Gerstenstroh,  4,85  kg 
Gerstenschrot,  2,055  kg  Erdnußkuchenmehl.  (Nährstoffverhältnis  1 : 6.) 

II.  Periode:  10  kg  Weizengrieskleie,  11  kg  Gerstenstroh,  6,44  kg 
Gerstenschrot,  0,082  kg  Erdnußkuchenmehl.  (Nährstoffverhältnis  1:9.) 

III.  Periode:  4,5  kg  Weizengrieskleie,  11,51  kg  Gerstenstroh,  10,69  kg 
Gerstenschrot.  (Nährstoffverhältnis  1 : 12.) 

IV.  Periode:  15,62  kg  Gerstenstroh,  12,0044  kg  Gerstenschrot.  (Nähr- 
stoffverhältnis 1 : 18.) 

V.  Periode:  a)  10  kg  Gerstenstroh,  7,21  kg  Gerstenschrot,  8,033  kg 
Kartoffelstärke.  (Nährstoffverhältnis  1:30.) 

b)  Das  gleiche  Futter  unter  Weglassung  der  Kartoffelstärke.  (Nähr- 
stoffverhältnis 1 : 18.) 

VI.  Periode:  Dasselbe  Futter  wie  in  der  ersten  Periode. 

Jede  Periode  dauerte  7 Tage.  Die  erhaltenen  Resultate  sind  folgende: 
Eine  Lebendgewichtszunahme  der  Tiere  fand  bis  zur  3.  Periode  inkl. 
statt,  dann  zeigt  sich  in  der  4.  und  5.  eine  Abnahme  und  erst  in  der  6. 
wieder  eine  Zunahme.  Mit  verringerter  Eiweißgabe  nahm  die  Milch- 
menge ab,  und  zwar  am  stärksten  in  der  2.  und  5.  Periode.  Bei  der 
Simmentaler  Kuh  war  die  Abnahme  eine  größere  als  bei  der  Oldenburger. 
Diese  Abnahme  ist  größer  als  die  durch  die  Laktationsdauer  bedingt 
berechnete.  Prozentisch  nahm  die  Trockensubstanzmenge  zu,  absolut 
aber  ab.  Verf.  kommt  auf  Grund  der  erhaltenen  Resultate  zu  folgenden 
Schlüssen: 

1.  1,212  kg  verdauliches,  wirkliches  Eiweiß  pro  1000  kg  Lebend- 
gewicht sind  bei  der  vorliegenden  Milchproduktion  (10  kg)  die  Menge, 
unterhalb  welcher  Körpereiweiß  zur  Produktion  von  Milcheiweiß  ver- 
wandt wird. 

2.  Der  Milchsekretionsprozeß  ist  ein  ganz  selbständiger  Prozeß  im 
tierischen  Organismus,  auf  den  das  Nährstoffverhältnis  und  die  absoluten 
Nährstoffmengen  nur  insofern  wirken,  als  das  Milchquantum  sich  ändert. 

Die  prozentische  Zusammensetzung  aber  gestaltet  sich  nicht  anders, 
auch  wenn  die  absoluten  Nährstoffmengen  unter  den  Produktionsbedarf 
heruntergehen.  Dr.  Grimmer. 

Morgen,  Beger  und  Westhausser,  Untersuchungen  Uber  den  Ein- 
fluß des  Proteins  auf  die  Milchproduktion,  sowie  die  Be- 
ziehungen zwischen  Stärkewert  und  Milchertrag.  — (Landwirt- 
schaftl. Versuchsstationen  1907.  S.  63.) 

Bei  früheren  Versuchen  mit  Schafen  und  Ziegen  hatte  es  sich  ge- 
zeigt, daß  diese  Tiere  auf  hohe  Proteingaben  durch  Steigerung  des  Er- 
trags reagierten,  die  Fettproduktion  gegenüber  der  der  anderen  Bestand- 
teile jedoch  in  geringerem  Maße  gesteigert  wurde,  und  der  prozentische 
Trockensubstanz-  und  Fettgehalt  der  Milch  bei  eiweißreichem  Futter  sank. 
Zur  weiteren  Prüfung  dieser  Verhältnisse  wurden  diesbezügliche  Versuche 
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ang-estellt,  die  so  eingerichtet  wurden,  daß  sie  gleichzeitig  dazu  dienen 
konnten,  Aufschlüsse  zwischen  dem  Stärke  werte  der  Rationen  und  dem 
Milehertrage  zu  liefern.  Die  Futterrationen  wurden  demnach  so  gewählt, 
daß  alle  den  gleichen  Stärkewert,  allerdings  in  verschiedener 
Zusammensetzung  hatten.  Das  Minimum  des  verabreichten  verdau- 
lichen Eiweißes  betrug  3 kg,  das  Maximum  8 bezw.  9 kg  pro  1000  kg 
Lebendgewicht.  Gleichzeitig  wurde  noch  der  Einfluß  wechselnder  Fett- 
niengen  studiert.  Zu  den  Versuchen  wurden  10  Schafe  und  eine  Ziege 
verwendet,  die  als  Grundfutter  Stroh  und  Troekenschnitzel  mit  Erdnußöl, 
getrocknetem  Kleber  und  Troponabfall  erhielten.  In  5 hezw.  6 Perioden 
wurde  die  Eiweißmenge  erst  erhöht,  dann  wieder  erniedrigt. 

Die  erhaltenen  Resultate  sind  folgende: 

1.  Eine  Erhöhung  des  Proteins  im  Futter  bewirkte  eine  Steigerung 
des  Ertrages  an  Milch  und  Milchbestandteilen.  Sic  bewirkte  eine  Er- 
niedrigung des  prozcntischen  Fettgehalts  der  Milchtrockensubstanz,  stets 
eine  Erhöhung  der  stickstoffhaltigen  Bestandteile  derselben  und  fast  immer 
auch  des  Milchzuckers.  Der  prozentische  Fettgehalt  und  Trockensubstanz- 
gehalt der  Milch  wurden  erniedrigt,  doch  ist  es  zweifelhaft,  ob  und  in- 
wieweit bei  dieser  Wirkung  das  Protein  beteiligt  ist,  da  diese  Werte 
hauptsächlich  durch  den  Wasserkonsum  beeinflußt  worden  sind. 

2.  Unter  Berücksichtigung  des  Fettgehaltes  der  Rationen  scheint  die 
ertragsteigernde  Wirkung  des  Proteins  bei  dem  für  Schafe  und  Ziegen 
normalen  Fettgehalte  von  1 kg  pro  1000  kg  Lebendgewicht  am  sicher- 
sten hervorgetreten  zu  sein,  während  bei  den  Versuchen  mit  ungenügender 
Fettmenge  (0,1 — 0,5  kg)  nur  teilweise  eine  Ertragssteigerung  zu  ver- 
zeichnen war,  ebenso  wie  bei  dem  extrem  hohen  Fettgehalt  des  Futters 
(1,5  kg).  Die  Verminderung  des  prozentischen  Fettgehaltes  der  Milch- 
trockensubstanz zeigt  sich  bei  fettarmen  Rationen  stärker  als  bei  fett- 
reichen. Die  Erhöhung  der  Fettmenge  des  Futters  zeigte  die  bekannte 
günstige  Einwirkung  auf  den  Fettgehalt  der  Milch. 

3.  Auf  das  Lebendgewicht  wirkte  das  Protein  günstig. 

4.  Die  Beschaffenheit  des  Milchfettes  wurde  durch  das  Protein  nicht 
verändert.  Dagegen  übte  der  Fettgehalt  der  Rationen  einen  starken 
Einfluß  auf  die  Beschaffenheit  des  Milchfettes  aus. 

5.  Die  Ausnutzung  des  Proteins  für  die  Milchproduktion  war  nur 
bei  geringen  Proteinmengen  normal,  bei  höheren  war  sie  ziemlich  niedrig 
und  sank  zugunsten  der  Erhöhung  des  Lebendgewichts. 

6.  Rationen  mit  gleichem  Stärkewert  lieferten  nur  dann  gleiche  Er- 

trägnisse, wenn  in  ihnen  die  zur  höchstmöglichen  Produktion  erforder- 
lichen Protein-  und  Fettmengen  vorhanden  waren.  Unterhalb  dieser 
Grenze  war  der  Ertrag  um  so  höher,  je  höher  der  Gehalt  des  Futters 
an  diesen  beiden  Nährstoffen  war.  Diese  Nährstoffe  nehmen  also  bei 
der  Milchproduktion  den  Kohlehydraten  gegenüber  eine  Ausnahmestellung 
ein,  und  müssen  daher  im  Stärkewertc  des  Futters  der  milchproduzierenden 
Tiere  in  ausreichender  Menge  vorhanden  sein.  Dr.  Grimmer. 

Amberger,  C.,  Der  Einfluß  der  Fütterung  auf  die  Zusammen- 
setzung des  Butterfettes.  — (Zeitsohr.  f.  Untersuchung  der  Nahrgs.- 
und  Genußmittel  13,  S.  615.) 

Verf.  stellte  mit  2 Kühen,  die  verhältnismäßig  frischmelkend  waren, 
Ftitterungsversuche  mit  zucker-  bezw.  kohlehydratreichem  und  -armen 
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Futter  an  und  untersuchte  dessen  Einfluß  auf  die  Zusammensetzung  des 
Butterfettes.  Als  kohlehydratreiclies  Futter  wurden  dreimal  täglich  10, 
30,  40,  50,  60  Pfund  Eckendorfer  Futterrunkelrübe  und  Häcksel  gegeben, 
als  kohlehydratarmes  Futter  Häcksel  und  10  Pfund  zuekerarme  Kohlrübe 
(Dorschen).  Die  Steigerung  der  Runkelrübenmenge  erfolgte  aller  3 Tage 
von  40  auf  60  Pfund,  letztere  Menge  wurde  6 Tage  gefüttert,  dann  wurde 
ihre  Menge  von  3 zu  3 Tagen  auf  30  und  10  Pfund  vermindert.  Durch 
Verfütterung  des  kohlehydratreichen  Futters  wurde  die  Milchmenge  um 
ein  geringes  gesteigert  und  zwar  um  so  mehr,  je  mehr  Kohlehydrate  ge- 
reicht wurden.  Ein  sehr  großer  Einfluß  der  Kohlehydrate  machte  sich 
auf  die  Zusammensetzung  bemerkbar,  wie  folgende  Tabelle  zeigt: 


| Reichert* 

Periode 

Reichert- 

Jleißlsche 

Polenske- 
sche Zahl 

Ver- 

Art  der  Fütterung 

Me.ißlsche 

1 Zahl  nach 

seifungs- 

| Jodzahl 

No. 

Zahl 

1 Polenske 
bestimmt 

zahl 

L 

Vor- 

periode 

50  Pfd.  Runkelrüben 
11  n Dorschen 
2 „ Malzkeime 

30,02 

31,15 

3,6 

238,9 

21,8 

n. 

Häcksel  und 
10  Pfd.  Dorschen 

25,82 

26,04 

1,8 

227,8 

30,3 

m. 

Häcksel  und 
40  Pfd.  Runkelrüben 

27,85 

27,98 

2,9 

233,2 

27,2 

IV. 

Häcksel  und 
50  Pfd.  Runkelrüben 

29,37 

29.50 

3,4 

237,0 

22,3 

V. 

Häcksel  und 
60  Pfd.  Runkelrüben 

29,96 

29,92 

3,6 

238,7 

21,8 

VI. 

Häcksel  und 
30  Pfd.  Runkelrüben 

28,60 

28,90 

2,8 

236,3 

22,8 

VH. 

Häcksel  und 
10  Pfd.  Runkelrüben 

27,00 

27,17 

2,3 

232,3 

25,2 

VIH. 

Häcksel  und 
10  Pfd.  Dorschen 

26,40 

26,50 

1.8 

229,6 

27,6 

Hieraus  ist  ersichtlich,  daß  bei  erhöhter  Kohlehydratfütterung  die 
Reichert-Meißlsche,  die  Polenskesche  und  die  Verseifungszahl  steigen,  die 
Jodzahl  hingegen  sinkt,  d.  b.  die  Menge  der  flüchtigen  Fettsäuren  nimmt 
zu,  die  der  ungesättigten  Säuren  nimmt  ab.  Auch  die  Menge  der  flüch- 
tigen unlöslichen  Säuren  steigt  an,  wie  die  Polenskesche  Zahl  und  die 
Menge  der  erhaltenen  unlöslichen  Cadmiumsalze  bewiesen.  Um  die  Frage 
zu  klären,  ob  diese  Veränderungen  durch  den  Zucker  (Sjollema)  oder 
durch  die  Eiweißkörper  (Swaving)  bedingt  wird,  wurden  folgende  Ver- 
suche angestellt:  die  Tiere  erhielten,  da  die  Futterrüben  verbraucht  waren, 
täglich  dreimal  60  Pfund  Biertreber.  Die  aus  der  Milch  gewonnene  Butter 
zeigte  eine  normale  Zusammensetzung.  Nach  Zugabe  von  3 Pfd.  Rohr- 
zucker — entsprechend  dem  Zuckergehalte  von  50  kg  Zuckerrüben  zu 
jeder  Mahlzeit  zeigten  sich  den  eben  besprochenen  ganz  ähnliche  Ver- 
änderungen. Weiterhin  wurde,  um  den  Einfluß  der  Eiweißkörper  zu 
prüfen,  ein  proteinreiches  Futter  in  Form  von  Malzkeimen  gereicht.  Hier- 
bei zeigte  sich,  daß  die  Jodzahl  stieg,  die  andern  Zahlen  aber  im  Ver- 
gleiche zur  Normalfütterung  sanken.  Es  erscheint  darnach  der  Schluß 
gerechtfertigt,  daß  in  den  Futterrüben  der  auf  die  Zusammensetzung  des 
Butterfettes  wesentlich  wirkende  Bestandteil  der  Zucker  ist. 

Dr.  Grimmer. 
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Woll  und  Humphrey,  Ein  Einfluß  der  Hornentfernung:  und  der 
Tuberkulinimpfung  auf  die  Milchsekretion  der  Kühe.  — 
(22.  Jahresbericht  der  Agric.  Exper.  Station  der  Universität  Wiskonsin. 
S.  118.) 

Den  Anlaß  zu  der  vorliegenden  Untersuchung  gab  der  Umstand,  daß 
die  Herde  des  Instituts  durch  einige  Tiere  ohne  Hörner  bereichert  wurde. 
Zum  Schutze  dieser  Tiere  und  der  Einheitlichkeit  halber  wurden  den 
übrigen  Tieren  ebenfalls  die  Hörner  abgenommen.  Hiermit  wurde  der 
Einfluß  der  Hornentfernung  auf  die  Milchsekretion  studiert.  24  Kühe  der 
Herde  wurden  in  4 Gruppen  geteilt,  und  zwar  in 

1.  enthornte  und  tuberkulingeimpfte, 

II.  enthornte  und  nicht  geimpfte, 

III.  nicht  enthornte  und  geimpfte, 

IV.  nicht  enthornte  und  nicht  geimpfte  Tiere. 

Es  wurde  in  jedem  Falle  die  Menge  und  Qualität  der  Milch  2 Tage 
vor  und  2 Tage  nach  der  entsprechenden  Operation  untersucht.  Es  zeigte 
sich  hierbei,  daß  die  Milchmenge  um  durchschnittlich  11  °j0  abnahm, 
während  der  prozentische  Fettgehalt  um  ein  geringes  anstieg.  Berücksich- 
tigt man  die  früheren  Versuche  anderer  Stationen,  so  zeigen  sich,  wie  die 
nachstehende  Tabelle  beweist,  ganz  ähnliche  Verhältnisse: 


Name  der 

Zahl 

Dauer 

Verlust  oder  Gewinn 

Literatur 

Versuchs- 

der 

in 

in  0 

0 

station 

Kühe 

Tagen 

Milch 

Fett 

V.  Report.  1888.  S.  142. 

Wiskonsin 

12 

6 

— 5 

+ 5 

VI.  Report.  1880.  S.  57. 

Wiskonsin 

10 

4 

— 9 

37.  Bull.  März  1891.  S.  372. 

N.  Y.  Cornell 

5 

5 

— 3 

— 

19.  Bull.  März  1892.  S.  3. 

Minnesota 

9 

1 V» 

— 7 

— 3 

21.  Bull.  Äug.  1893.  S.  42. 

Georgia 

8 

7 

— 2 

— 

VII.  Bull.  41.  1894.  S.  160. 

Tennessee 

19 

10 

— 1 

— 

16.  Bull.  Dezember  1894.  S.  73. 

North  Dacota  14 

2 

— 50  V) 

— 0,88’ 

68.  Bull.  Juni  1900.  S.  194. 

Utah 

5 

2 

— 6 

— 3 

XXI.  Report.  1900.  8.  289. 

New  Jersey 

3 

20 

— 3 

— 3 

78.  Bull.  Dezember  1901.  S.  39 

Maryland 

22 

4 

— 19 

— 

66.  Bull.  Februar  1902.  8.  9. 

Carolina 

7 

5 

— 16 

— 

XV.  Report.  1903.  S.  176 

Conn.  Storrs 

11 

10 

— 6 

— 3 

XV.  Report.  1003.  S.  179. 

Conn.  Storrs 

0 

7 

— 15 

— 6 

Gesamtzahl  der  Kühe  im  Durchschnitt: 

120 

7 

— 8 

— 2 

Die  Gesamtzahl  dieser  Versuche  zeigt  also  einen  durchschnittlichen 
Verlust  von  8 °/„  Milch  und  2 °/o  Fett.  Die  Tuberkulinimpfung  zeigte 
keinen  Einfluß  auf  die  Menge  und  Qualität  der  Milch.  Dr.  Grimmer. 

Gräff,  H.,  Ueber  räß-salzige  Milch  und  ihre  Wirkung  in  der 
Käserei.  — (Molkereizeitung  Berlin  1906,  S.  173.) 

Verfasser  weist  daraufhin,  daß  räße  Milch  durch  die  Gärprobe  als 
solche  nicht  angezeigt  wird  und  infolgedessen  sehr  leicht  den  Käserei- 
betrieb gefährden  kann.  Bei  Stallinspektionen  ist  darauf  zu  achten,  ob 
die  ganze  Milch  oder  nur  die  ersten  Striche  räß  sind.  In  letzterem  Falle 
kann  die  Milch,  nachdem  die  ersten  Striche  zur  Erde  gemolken  sind, 
sehr  wohl  zum  Käsen  benutzt  werden.  Die  durch  räße  Milch  verursachten 
Störungen  bei  der  Käserei  bestehen  bekanntermaßen  darin,  daß  die  La- 

*)  Wurden  beim  Durchschnitt  nicht  berücksichtigt. 
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bung  schlecht  und  langsam  erfolgt,  der  Bruch  schwer  trocknet,  der  Käse 
wird  leicht  „thönig“  und  faul.  Dr.  Grimmer. 

Reiss,  F.,  Ueber  eine  schnellere  und  billigere  Ausführung  der 
Alkoholprobe  in  den  Milchhandlungen.  — (Molkereizeitung  Hil- 
desheim 1906,  S.  50.) 

Verfasser  schlägt  vor,  nicht  den  Inhalt  jeder  Kanne,  sondern  den 
einer  größeren  Anzahl  von  Kannen,  z.  B.  10  zur  Prüfung  zu  verwenden. 
Von  jeder  Kanne  würde  dann  nur  der  10.  Teil  der  zur  Prüfung  nötigen 
Menge  Milch  zu  entnehmen  sein,  was  einer  großen  Alkoholersparnis 
gleichkäme.  Anstatt  10x10  ccm  Alkohol  würde  beispielsweise  nur  lmal 
25  ccm  angewandt  und  10  mal  je  2,5  ccm  Milch  zur  Prüfung  kommen. 
Zeigt  sich  nun  eine  flockige  Ausscheidung,  so  muß  allerdings  die  Milch- 
prüfung  in  der  Weise  wiederholt  werden,  daß  die  Milch  jeder  einzelnen 
Kanne  nach  den  älteren  Vorschriften  (10  ccm  Milch  und  10  ccm  Alkohol) 
nochmals  untersucht  wird.  Da  dies  aber  relativ  selten  vorkommt,  wird 
eine  bedeutende  Beschleunigung  der  Arbeitsweise  ermöglicht. 

Dr.  Grimmer. 

Thne,  H.,  Untersuchungen  von  Milch,  Butter  und  Margarine  in 
Christiania  auf  Tuberkelbazillen.  — (Tidskrift  for  den  norske 
laege  forening  1904,  S.  306.) 

Die  Untersuchung  von  75  Proben  Milchbutter  und  Margarine  auf 
Tuberkelbazillen  ergab  negative  Resultate.  Dr.  Grimmer. 


Dekker,  J.,  Fettbestimmung  in  Milch.  — (Pharm.  Weekblad  42, 
S.  977  und  1002.) 

Von  den  bisher  bekannten  Methoden  zur  Bestimmung  des  Milchfettes 
ist  die  von  Schmidt-Bondzinsky  die  am  meisten  zu  empfehlende,  besonders 
in  folgender  Abänderung.  10  ccm  Milch  werden  mit  10  ccm  konz.  Salz- 
säure bis  zur  vollständigen  Lösung  des  Kaseins  gekocht  und  abgekühlt. 
Darnach  fügt  man  50  ccm  Chloroform  hinzu,  schüttelt  kräftig,  und  gibt 
nach  5 Minuten  3 g Traganth  hinzu  und  schüttelt  wieder.  40  ccm  der 
Chloroformlösung  werden  in  einen  tarierten  Kolben  gebracht,  und  das 
Fett  nach  dem  Abdestillieren  des  Chloroforms  und  1 stündigem  Trocknen 
bei  100°  gewogen.  Dr.  Grimmer. 

Rieter,  E.,  Neuer  Apparat  zur  Milchfettbestimmung  nach  Gott- 
lieb-Röse.  — (Chemikerzeitung  1906,  S.  531.) 

Rieter  benutzt  einen  besonderen  Apparat  zur  Fettbestimmung  nach 
Gottlieb  - Rose.  Dieser  besteht  aus  einem  unten  umgebogenen  kugel- 
förmig erweiterten  Rohr,  das  oben  einen  Ansatz  zum  Abgießen  der  Ather- 
fettschicht  hat.  Die  Trennungslinie  der  beiden  Schichten  fällt  in  den 
unteren  umgebogenen  Teil  und  wird  abgelesen,  indem  man  diesen  ver- 
tikal stellt.  Das  Rohr  ist  mit  einem  Korkpfropfen  versehen,  der,  während 
die  beiden  Schichten  sich  trennen,  unter  die  Ausgußöffnung  reicht  um 
die  Aetherfettlösung  abzugießen,  wird  der  Pfropfen  in  die  Höhe  ge- 
schoben, ein  Teil  der  Aetherfettlösung  abgegossen,  das  Serum  bleibt  in 
dem  unteren  umgebogenen  Teile  zurück.  Dr.  Grimmer. 
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Adorjän,  J.,  Versuche  mit  der  Sinazidbutyrometrie.  — (Zeitechr. 
landwirtseh.  Versuchsw.  Oesterreichs  1906,  S.  117.) 

Nach  den  Beobachtungen  des  Verfassers  leidet  das  Verfahren  an 
dem  Uebelstande.  daß  das  Kasein,  nachdem  es  koaguliert  ist.  nur  lang- 
sam wieder  in  Lösung  geht,  so  daß  die  Methode  sehr  zeitraubend  ist 
Zur  Erzielung  einwandfreier  Resultate  ist  große  Uebung  erforderlich.  Die 
Methode  ist  noch  sehr  verbesserungsbedürftig,  und  kann  das  Gerbersche 
Verfahren  noch  nicht  ersetzen.  Dr.  Grimmer. 


Leffmann,  H.,  Eine  Reaktion  auf  Saccharose  und  Milchzucker.  — 
(Chemikerzeitung  1906,  S.  638.) 

Leffmann  empfiehlt  die  Reaktion  mit  Sesamöl  und  Salzsäure  zum 
Nachweis  von  Rohrzucker.  1 ccm  konzentrierte  Salzsäure,  1 ccm  Sesamöl 
und  0,5  g der  zu  untersuchenden  Substanz  werden  intensiv  miteinander 
geschüttelt  und  ca.  30  Minuten  stehen  gelassen.  Auf  diese  Weise  kann 
weniger  wie  1 n/0  Saccharose  erkannt  werden.  Auch  läßt  sich  damit  ein 
seit  einiger  Zeit  in  den  Handel  gebrachtes  „Rahmverdickungsmittelu,  das 
aus  Kalziumoxyd  und  Saccharose  besteht,  mit  Hilfe  dieser  Reaktion  nach- 
weisen.  Dr.  Grimmer. 


Salgado,  J.,  Ueber  den  Nachweis  von  Saccharose  in  der  Milch.  — 
(Rev.  de  chim.  pura  e applicata  1905.  S.  498.) 

Die  Cottonsche  Vorschrift  zum  Nachweise  von  Saccharose  in  der 
Milch  gibt  nie  sichere  Resultate.  Nach  dieser  werden  gleiche  Teile  Milch 
und  eine  Lösung  von  20  g Ammoniummolybdat  und  100  ccm  Salzsäure 
im  Liter  auf  80°  erwärmt.  Bei  Anwesenheit  von  Saccharose  tritt  Blau- 
färbung ein.  Erhitzt  man  zum  Sieden,  gibt  auch  reine  Milch  diese  Re- 
aktion in  geringem  Maße.  Bessere  Resultate  erhält  man,  indem  man  vor- 
her das  Kasein  und  die  Phosphate  aus  der  Milch  entfernt.  Zu  diesem 
Zwecke  werden  50  ccm  Milch  mit  Ammoniak  alkalisiert,  15  ccm  einer 
gesättigten  Magnesiumsulfatlösung  hinzugefügt,  und  bis  nahezu  zum  Sieden 
erhitzt.  Nach  dem  Filtrieren  wird  die  gleiche  Menge  der  erwähnten  Am- 
moniummolybdatlösung  hinzugefügt  und  im  Wasserbade  auf  80°  erwärmt. 
Bei  Abwesenheit  von  Saccharose  tritt  dann  wohl  nach  längerer  Zeit  eine 
ganz  schwachbläuliche  Färbung  auf,  während  bei  ihrer  Anwesenheit  sehr 
bald  eine  tief  dunkelblaue  Farbe  erscheint.  Dr.  Grimmer. 


Amberg,  S.,  Ein  Verfahren  zur  Bestimmung  von  Wasserstoffsuper- 
oxyd in  Milch.  Beobachtungen  über  die  Erhaltung  der  Milch  durch 
Wasserstoffsuperoxyd.  — (Journ.  of  Biol.  Chem.  I.  S.  219). 

Der  Nachweis  von  Wasserstoffsuperoxyd  wird  mit  Titanhydrat  vor- 
genommen. Von  der  abgekochten  Milch  werden  5 ccm  mit  5 ccm  Wasser 
und  5 ccm  einer  ca.  1,5 — 2 °/o'^en  Titanhydratlösung  in  25  °/0iger  Schwe- 
felsäure versetzt,  das  Gemisch  koliert  und  filtriert  und  gut  ausgewaschen. 
Mit  einer  zweiten  Probe  verfährt  man  in  gleicher  Weise  ohne  Anwendung 
von  Titan.  Weiterhin  stellt  man  sich  als  Reagenz  eine  Titanhydratlösung 
in  25  % iger  Schwefelsäure  her,  der  man  Wasserstoffsuperoxyd  hinzufügt. 
Die  Stärke  dieser  Lösung  wird  bestimmt,  indem  man  in  ein  Nesslerrohr 
eine  bekannte  Menge  Wasserstoffsuperoxyd  und  einen  Ueberschuß  von 

3 
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Titansäure  gibt,  mit  verdünnter  Schwefelsäure  bis  zur  Marke  füllt  und 
in  ein  anderes  Nesslerscbes  Rohr,  das  verdünnte  Schwefelsäure  enthält, 
von  der  als  Reagenz  dienenden  Lösung  aus  einer  Bürette  so  viel  hinzufließen 
läßt,  bis  die  Inhalte  beider  Nesslerscher  Rohre  gleich  stark  gefärbt  sind. 
Von  den  Reagenzien  gibt  man  zu  der  2.  titanfreien  Milchprobe  so  viel,  bis 
die  Gelbfärbung  derselben  mit  der  der  ersten  Milchprobe  ftbereinstimmt. 

Auch  gekochte  Milch  ist  imstande,  Wasserstoffsuperoxyd  zu  zersetzen, 
der  Vorgang  ist  darnach  ein  rein  chemischer,  hei  dem  möglicherweise 
die  Sulfide  eine  Rolle  spielen.  Auf  die  Verdaulichkeit  der  Milch  übt  es 
keinen  schädlichen,  eher  im  Gegenteile  einen  günstigen  Einfluß  aus,  da  es 
die  Eiweißkörper  für  die  proteolytischen  Enzyme  leichter  angreifbar  macht. 
Wegen  seiner  Unschädlichkeit  dürfte  es  daher  als  Mittel  zur  Vernichtung 
pathogener  Bakterien  zu  empfehlen  sein.  Dr.  Grimmer. 


Tanner,  Hewlett  R.,  Experimentelle  Untersuchungen  Uber  das 
Buddesche  Verfahren  der  Milchkonservierung.  — (Lancet  1906, 
I,  S.  209.) 

Verfasser  prüfte  die  Wirkung  des  Buddeschen  Sterilisationsverfahrens 
(dreistündiges  Erwärmen  der  Milch  mit  0,45  °/00  H202  = 15  ccm  3°/0iges 
Wasserstoffsuperoxyd  im  Liter  Milch  auf  ca.  52  °)  auf  Reinkulturen  pa- 
thogener Bakterien.  Er  fand  hierbei,  daß  alle  keine  Sporen  bildenden 
Bakterien  vernichtet  werden,  sporenbildende  werden  beträchtlich  vermin- 
dert, die  Sporen  selbst  aber  nicht  vernichtet.  Geschmack  und  Aussehen 
buddisierter  Milch  sind  von  dem  roher  Milch  nicht  verschieden,  die  Zahl 
der  Bakterien  ist  ganz  außerordentlich  vermindert,  die  Milch  ist  bei  Zim- 
mertemperatur bis  zu  14  Tagen  unverändert  haltbar.  Dr.  Grimmer. 


Abderhalden  und  Pribram,  Die  Monoaminosäuren  des  Albumins 
aus  Kuhmilch.  — (Zeitschr.  f.  physiologische  Chemie  51.  S.  409.) 

Bei  der  Hydrolyse  des  Albumins  aus  Kuhmilch  nach  der  Ester- 
methode konnten  die  Verff.  Alanin,  Prolin,  Leuzin,  Asparaginsäure,  Glut- 
aminsäure, Phenylalanin  und  Tyrosin  feststellen.  Glykokoll,  das  in  einem 
Falle  beoaehtet  wurde,  scheint  aus  einer  geringen  Menge  Globulin,  mit 
dem  das  fragliche  Albumin  verunreinigt  war,  herzustammen. 

Dr.  Grimmer. 


Beythien,  A.,  Milchkontrolle.  — (Pharm.  Zentralhalle  1907,  S.  124.) 

Es  ist  unumgänglich  nötig,  daß  eine  behördliche  Festsetzung  dos 
Mindestfettgehaltes  der  Milch  gefordert  wird.  Es  genügt  nicht,  eine  vom 
hygienischen  Standpunkte  möglichst  einwandfreie  Milch  zu  produzieren, 
auch  die  Menge  der  Nährstoffe  muß  eine  gebührende  Berücksichtigung 
erfahren.  Dr.  Grimmer. 

Hussy,  A.,  Ueber  die  Verwendung  von  getrockneter  Milch  als 
Säuglingsnahrung  während  der  heißen  Jahreszeit.  — (Aroh.  f. 
Kinderheilk.  46.  S.  63.) 

Die  vom  Verf.  angestellten  Ernährungsversuche  mit  Trockenmilch, 
die  nach  dem  Verfahren  von  Just-Hatmaker  hergestellt  war,  ergab  bald 
gute,  bald  schlechte  Resultate.  Diese  lassen  folgende  Schlüsse  zu: 
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1.  Die  nach  Just-Hatmaker  aus  Vollmilch  hergestellte  Trockenmilch 
ist  für  Säuglinge,  die  Ernährungsstörungen  durchmachten  und  an  deren 
Folgen  noch  leiden,  kein  vollwertiger  Ersatz  für  frische  Kuhmilch. 

2.  Eine  größere  Zahl  von  an  Ernährungsstörungen  leidenden  Säug- 
lingen ist  durch  die  Ernährung  mit  getrockneter  Milch  vor  akuten  Er- 
nährungsstörungen geschützt  worden.  In  einem  Falle  trat  jedoch  eine 
direkte  Schädigung  auf,  die  mit  fettarmerer  Milch  vielleicht  vermieden 
worden  wäre. 

3.  Die  Ernährung  mit  Trockenmilch  ist  bedingt  zu  empfehlen,  z.  B. 
an  Orten,  wo  sich  keine  „Milohküehe“  befindet  oder  auf  Reisen  usw. 

Dr.  Grimmer. 

Brandt,  E.,  Ueber  die  praktische  Bedeutung  der  Reduktions- 
fähigkeit der  Milch.  — (Münchner  Med.  Wochenschr.  1907,  No.  17.) 

Verf.  sucht  das  Wesen  des  reduzierenden  Organs  der  Milch  gegen- 
über der  Schardingerschen  Reagenz  festzustellen.  Die  von  ihm  ange- 
stellten  Versuche  und  erhaltenen  Resultate  sind  folgende: 

I.  Frische  Milch.  Methylcnblaulösung  (M)  Formaldehydmetbylenblau- 
lösung  (FM).  Temperatur  50  0 und  70  °. 

M 50  0 und  M 70  0 reduzieren  nicht. 

FM  50  0 reduziert  in  7'90",  FM  70  0 in  8'45". 

II.  Dieselbe  Milch  1 Stunde  auf  70—80  0 erwärmt,  nach  dem  Er- 
kalten gleiche  Behandlung  wie  bei  I.  Reduktion  in  keinem  Falle. 

III.  Milch  wie  unter  II  mit  frischer  Milch  oder  mit  „Bakterien- 
kultur“ geimpft.  24  Stunden  Brutschrank: 

M und  FM  50  0 in  gleichen  Zeiten  reduziert. 

M und  FM  70  0 nicht  reduziert. 

Die  Reduktion  bei  50  0 ist  nach  Verf.  bakteriellen  Ursprungs,  bei 
70  0 fermentativer  Natur.  Das  Ferment  wird  durch  Blausäure  und  or- 
ganische Säure  (!)  (angewandt  wurde  noch  Essigsäure)  schwer  geschädigt. 
Die  bakterielle  Wirkung  (in  geimpfter  Milch)  deren  Optimum  bei  55  0 
liegt,  wird  durch  Blausäure  und  Essigsäure  nicht  in  dem  Maße  beeinflußt. 
Durch  Erhitzen  auf  80  0 wird  das  Ferment  vernichtet.  Die  Wirkung  des 
Fermentes  ist  von  seiner  Konzentration  abhängig.  Durch  längeres  Stehen 
der  Milch  wird  es  beeinträchtigt.  Die  Reaktion  bei  70°  wird  verzögert, 
die  bei  50  0 (bakterielle  Wirkung)  beschleunigt.  Die  verzögernde  Wir- 
kung bei  70  0 ist  anscheinend  auf  die  Zunahme  des  Säuregehaltes  zurück- 
zuführen.  Das  Ferment  ist  in  irgendeiner  Weise  an  den  Rahm  gebunden, 
da  eine  entrahmte  Milch  bei  70  0 Reaktion  sehr  stark  verzögert  wird. 
(Fettfreie  Milch  scheint  nicht  geprüft  worden  zu  sein.)  Dem  elektrischen 
Bogenlichte  ausgesetzte  Milch  gibt  die  Reaktion  in  bedeutend  kürzerer 
Zeit.  Für  die  Prüfung  von  Milch  stellt  Verf.  folgende  Forderungen  auf: 

1.  Das  Reagenz  soll  bestehen  aus:  5 ccm  40  °/0  igen  Formaldehyds, 
5 ccm  konz.  alkohol.  Methylenblaulösung.  190  ccm  Wasser. 

2.  10  ccm  Milch  werden  mit  0,5  ccm  der  Reagenz  versetzt. 

3.  Die  Reaktion  ist  bei  68 — 70  0 anzusetzen1). 

’)  Man  vergleiche  hierzu  folgenden  Versuch  des  Verfassers:  Frische  Milch  ver- 
setzt mit  ‘/io  (?)  Essigsäure  bei  70°:  0 Tropfen  reduziert  in  2'40";  1 Tropfen  in  3'46", 
2 Tropfen  in  6'30'' (I)  4 und  (i  Tropfen  rufen  keine  Reduktion  hervor.  Gerinnung 
tritt  erst  nach  Zusatz  von  8 Tropfen  ein,  man  würde  also  eine  Milch,  die  einen  Säure- 
grad von  ca.  4 Tropfen  Essigsäure  der  oben  beschriebenen  und  die  noch  nicht  gerinnt 
als  gekochte  Milch  zu  beanstanden  haben.  Rcf. 
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4.  Die  durch  das  Methylenblau  gefärbte  Milch  muß  innerhalb  einer 
Zeit  von  etwa  (!)  6 Minuten  eine  absolut  reine  Färbung  annehmen'). 
(Bloßes  Abblassen  ist  nicht  zu  berücksichtigen.) 

5.  Tritt  Gerinnung  während  der  Reaktion  ein,  so  ist  dieselbe  nicht 
verwertbar. 

6.  Eine  zweite  Probe  einer  Milch  mit  positiver  Reaktion,  kurz  auf- 
gekocht und  nachher  mit  dem  Reagenz  versetzt,  darf  sieh  nicht  entfärben. 

Dr.  Grimmer. 


Roch,  W.,  lieber  den  Lezithingehalt  der  Milch.  — (Zeitsehr.  für 
physiol.  Chemie  47.  S.  328.) 

Auf  Grund  einer  Angabe  von  Schloßmanu,  wonach  die  Milch  kein 
Lezithin  enthalten  soll,  untersuchte  Verf.  Kuhmilch  in  folgender  Weise: 
Magermilch  wurde  mit  dem  doppelten  Volumen  Alkohol  J/a  Stunde  ge- 
kocht, filtriert  und  der  Rückstand  noch  zweimal  mit  Alkohol  extrahiert. 
Die  alkoholischen  Filtrate  wurden  bei  60 0 zur  Trockne  gebracht,  und 
der  Rückstand  mit  Aether  extrahiert.  Aus  dieser  Lösung  wurden  Lezithin 
und  Kephalin  mittelst  Azelon  gefällt,  der  Niederschlag  in  Alkohol  auf- 
genommen und  das  Kephalin  durch  Bleizuckcr  entfernt.  Das  Filtrat 
wurde  durch  H.,S  entbleit  und  das  Lezithin  als  Chlorcadmiumverbindung 
gefaßt.  Der  Fehler  Schloßmanns  liegt  darin,  daß  er  sich  bemühte,  das 
Lezithin  aus  der  Milch  mit  Aether  auszuschüfteln.  Solange  Wasser  vor- 
handen ist,  ist  dies  unmöglich.  Dr.  Grimmer. 


Bertozzi,  Die'  Anwendung  dor  kryoskopischen  Methode  zur 
Prüfung  von  Milch.  — (Ice  and  Cold  Storage  1907.  S.  123.) 

Nach  einer  umfangreichen  Einleitung,  die  das  Wesen  der  Kryoskopie 
erläutert  und  nach  einem  Referate  mehrerer  Arbeiten  andrer  Autoren  be- 
spricht Verf.  seine  eigenen  Resultate.  Auf  Grund  dieser  kommt  er  zu 
dem  Schlüsse,  daß  der  Gefrierpunkt  von  frischer  Mischmilch,  d.  li.  der 
Milch  mehrerer  Kühe  einen  Gefrierpunkt  von  x — 0,545  bis  —0,560  Grad 
zeigt.  Milch,  deren  Acidität  durch  längeres  Stehen  etwas  zugenommen 
hat,  aber  nicht  in  dem  Maße,  daß  Koagulation  beim  Erhitzen  eintrat, 
zeigt  einen  Gefrierpunkt  von  — 0,545  bis  — 0,570  Grad.  In  einem  Falle, 
in  dem  die  Milch  von  4 Kühen  einen  Gefrierpunkt  von  nur  — 0,525  Grad 
zeigt,  handelte  es  sich  um  schlecht  genährte  Tiere,  von  denen  2 krank 
waren  (Fieber).  Die  Milch  einzelner  Kühe  kann  diese  Grenzen  aller- 
dings Uber-  bezw.  unterschreiten  und  zwar  derart,  daß  die  Milch  ver- 
dächtig erscheint.  Ausnahmsweise  zeigt  auch  Mischmilch  derartig  ab- 
norme Werte.  Verf.  kommt  zu  folgenden  Schlüssen: 

1.  Der  Gefrierpunkt  frischer  Milch  von  gesunden  Tieren  schwankt 
zwischen  — 0,545  und  — 0,560°  C.,  bei  der  Milcb  einzelner  Kühe  finden 
sich  Schwankungen  von  — 0,540  und  — 0,570  Grad. 

2.  Der  Gefrierpunkt  der  Milch  soll  spätestens  10—15  Stunden  nach 
dem  Melken  bestimmt  werden  und  die  Milch  während  dieser  Zeit  an 
einem  nicht  zu  warmen  Orte  aufbewahrt  werden.  Milch,  die  beim  Kochen 
gerinnt,  gibt  um  2IJOO — 3/in0  Grad  höhere  Werte.  Bereits  geronnene  Milch 
gibt  keine  zuverlässigen  Werte  mehr. 
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3.  Liegt  der  Gefrierpunkt  außerhalb  der  genannten  Grenzen,  so 
muß  die  Milch  als  abnorm  zusammengesetzt  angesehen  werden  und  zwar 
als  von  kranken  Tieren  herrllhrend,  oder  durch  Fermentation  verändert 
oder  durch  Wasserzusatz  verfälscht. 

4.  Geriebene  Fälscher  vermögen  durch  Hinzufügen  von  isoionischen 
Lösungen  den  Gefrierpunkt  der  Milch  auf  jeder  beliebigen  Höhe  zu 
halten.  In  solchen  Fällen  versagt  natürlich  die  kryoskopische  Methode 
und  die  Ausführung  einer  exakten  Analyse  muß  an  ihre  Stelle  treten. 
Die  meisten  Zusätze  können  außerdem,  wenn  sie  nicht  in  sehr  geringer 
Menge  gemacht  wurden,  durch  den  Geschmack,  den  sie  der  Milch  ver- 
leihen, erkannt  werden. 

Nach  Verf.  ist  die  kryoskopische  Methode  in  Verbindung  mit  einer 
Fettbestimmung  nicht  immer  zum  Nachweise  einer  Verfälschung  durch 
Wasser  zu  benützen,  er  hält  es  aber  für  wünschenswert,  wenn  neben  der 
chemischen  Analyse  derartige  Bestimmungen  ausgeführt  werden. 

Dr.  Grimmer. 

Revio  und  Payne,  Die  Säurekoagulation  der  Milch.  — (Journ.  of 
Hygiene  7,  S.  216.) 

Die  Verff.  suchten  zunächst  festzustellen,  in  welchem  Zusammenhänge 
die  Menge  des  mit  dem  Kasein  niedergerissenen  Kalkes  und  der  Phosphor- 
säure mit  dem  Säuregrade  der  koagulierten  Milch  steht.  Zur  Gewinnung 
des  Rinderschlags  wurde  die  Methode  von  Lehmann  angewandt,  nach 
welcher  die  Milch  von  Tonplatten  aufgesaugt  wird,  wobei  die  unlöslichen 
Bestandteile:  Kasein  und  unlösliche  Salze  Zurückbleiben. 

Milch  wurde  mit  einer  Reinkultur  von  Bac.  acidi  lactici  versetzt  und 
nach  24,  48,  72,  96  und  116  Stunden  durch  die  Tonplatten  gesaugt.  Der 
Rückstand  wurde  verascht  und  CaO  und  P202  bestimmt.  Es  zeigte  sich 
hierbei,  daß  mit  der  Zunahme  der  Azidität  die  Mengen  des  Kalkes  und 
der  Phosphorsäure,  die  mit  niedergerissen  worden  waren,  sehr  rasch  ab- 
nahmen  und  zwar  in  der  Weise,  daß  die  zurückbleibenden  Mengen  stets 
in  dem  Verhältnisse  vorhanden  waren,  daß  hieraus  die  Formel  des  ter- 
tiären Kalziumphosphates  Cas(P04)2  berechnet  werden  konnte.  Danach 
scheint  der  Kalk  in  der  Milch  als  tertiäres  Phosphat  vorhanden  zu  sein. 
Zu  dem  gleichen  Resultate  gelangten  die  Verff.,  als  sie  die  Säure  nicht 
durch  Gärung  erzeugten,  sondern  als  freie  Milchsäure  hinzufügten.  Sie 
widersprechen  weiterhin  der  Ansicht  von  Slyke  und  Hart,  daß  beim  Sauer- 
werden der  Milch  sich  Kaseinlaktat  bildet.  Nach  ihren  Befunden  wirkt 
die  Milchsäure  lediglich  lösend  auf  das  tertiäre  Kalziumphosphat.  Daß 
die  Kalksalze  der  Milch  durch  das  Kochen  eine  Veränderung  erleiden, 
zeigt  folgender  Versuch.  Rohe  und  gekochte  Milch  wurden  zentrifugiert 
und  dann  durch  Tonplatten  filtriert.  Bei  der  gekochten  Milch  wurde 
durch  das  Kasein  eine  größere  Menge  Kalk  zurückgehalten  als  hei  der 
rohen  Milch.  Das  Zentrifugieren  hat  nach  den  vorliegenden  Versuchen 
keinen  Einfluß  auf  den  Ca-Gehalt.  Dr.  Grimmer. 


van  der  Velden,  R.,  Die  „Katalase“  der  Frauenmilch.  — (Bio- 
chemische Zeitschrift  III,  S:  403.) 

Die  quantitative  Bestimmung  der  Katalase  erfolgte  mit  dem  Schüttel- 
apparate von  Walton.  Die  vom  Verf.  angegebenen  relativen  Werte  stellen 


igle 


38 


die  ccm  Sauerstoffe  dar,  die  5 ccm  Milch  aus  0,5  ccm  Hä0„  in  10  Minuten 
bei  einer  Temperatur  von  37°  bildeten.  Kolostrum  und  einschießende 
Milch  hat  einen  sehr  hohen  Katalasegehalt,  oft  über  50.  In  den  ersten 
3 — 5 Tagen  findet  ein  Sinken  des  Katalasegebaltes  statt,  doch  ist  dieses 
nicht  gleichmäßig,  sondern  wird  oft  durch  plötzliches  Ansteigen  unter- 
brochen. Auch  innerhalb  einer  Stillperiode  schwankt  der  Katalasegehalt. 
Am  Ende  des  Stillens  ist  er  in  der  Kegel  höher  als  zu  Beginn.  Ein  kon- 
stantes Parallelgehen  zwischen  Bakteriengehalt  und  Katalase  ist  nicht  zu 
konstatieren.  Bakterienarme  Milch  zeigte  oft  einen  größeren  Katalase- 
gehalt als  bakterienreiche.  Bei  längerem  Stehen  der  Milch  nahm  aller- 
dings mit  dem  Bakteriengchaltc  derselben  auch  der  Katalasegehalt  zu. 

Eine  deutliche  Abhängigkeit  war  zwischen  dem  Katalase-  und  dem 
Zellengehalte  der  Milch  erkennbar,  es  scheint  jedoch  eine  größere  Menge 
von  Zellen  notwendig  zu  sein,  um  eine  starke  Beeinflussung  hervorrufen 
zu  können.  Da  beim  Zentrifugieren  der  Milch  die  Katalase  in  den  Rahm 
übergeht,  diese  also,  wie  auch  die  Resultate  der  Bestimmungen  während 
einer  Stillperiode  vermuten  lassen,  an  das  Milchfett  gebunden  zu  sein 
scheint,  so  wurden  Versuche  in  dieser  Richtung  angestellt,  die  indes  er- 
gaben, daß  die  Fettmenge  keinen  Schluß  auf  die  vorhandene  Katalase- 
menge zuläßt.  Die  Anwendung  von  Laktagogis,  z.  B.  Laktagol,  rief  in 
einem  Falle  eine  starke  Erhöhung  des  Katalasegehaltes  hervor,  in  einem 
anderen  jedoch  nicht.  Ein  Einfluß  der  Katalasemenge  auf  das  Gedeihen 
der  Brustkinder  konnte  nicht  konstatiert  werden.  Im  Gegensätze  zu  Selig- 
mann ist  Verf.  der  Ansicht,  daß  es  sich  bei  der  Katalase  um  ein  origi- 
näres Ferment  handelt,  da  seine  Menge  ja  in  viel  größerem  Maße  von 
dem  Zellengehalte  der  Milch  abhängig  ist,  als  von  ihrem  Bakteriengehalte. 

Dr.  Grimmer. 

Strelinger,  Herrn.,  Perhydrasemilch  nach  Muck  und  Römer.  — 
(Ztschr.  f.  Fleisch-  u.  Milchhygiene.  XVIII.  1.  S.  15 — 21.) 

Verf.  beschreibt  Herstellung  und  Versand  einer  keimfreien  rohen 
Dauermilch  im  Großbetriebe  in  Sarvar  (Ungarn). 

Soll  die  Perhydrasemilch  nicht  auf  52°  erwärmt  sein,  so  müssen  die 
Kühe  frei  von  Tuberkulose  sein.  (Bovovaccination.)  Beim  Erwärmen  auf 
52°  werden  in  der  Perhydrasemilch  auch  die  Tuberkelbazillen  abgetötet. 
Die  Kühe  sollen  beim  Melken  auf  dem  abgespülten  blanken  Stallboden 
stehen,  die  Euter  werden  mit  abgekochtem  Wasser  gewaschen  und  mit 
ganz  reinen  Flanellappen  getrocknet,  der  Melker  wäscht  unmittelbar  vor 
dem  Melken  die  Hände  aufs  sorgfältigste.  Als  Melkgefäß  wird  dringend 
empfohlen  eine  vom  Verf.  konstruierte  fünf  Liter  fassende  annagrüne 
weithalsige  Flasche  mit  abgerundeter  Innenfläche  und  mit  eingesehliffenem 
Stöpsel,  die  in  einem  passenden  ßlecheimer  steht  und  darin  auf  ev.  52° 
erwärmt  werden  kann.  In  die  sorgfältigst  in  strömendem  Dampf  sterili- 
sierte Flasche  werden  vor  dem  Melken  für  je  1 Liter  Milch  4 g Merckschcn 
Perhydrats  (30%  ig)  gegeben.  Auf  die  Flasche  wird  beim  Melken  ein 
vom  Verf.  konstruierter  steriler  Trichterfilter  gesetzt.  Er  hat  eine  flache 
Trichterform  und  enthält  drei  Ubereinanderliegende  Seiher.  Zwischen 
dem  ersten  und  zweiten  Sieb  liegt  eine  Schicht  steriler  Bruns- Watte. 
Der  Trichter  mit  der  Watte  wird  in  einer  besonderen  Metallhülse  im 
überhitzten  strömenden  Wasserdampf  sterilisiert.  Beim  Melken  werden 
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die  ersten  Striche  verworfen.  Die  gefüllte  Flasche  wird  mit  dem  Stöpsel 
verschlossen  und  nach  J/4  Stunde  auf  einige  Sekunden  geöffnet,  um  den 
durch  die  Wärme  der  Milch  freigewordenen  Sauerstoff  herauszulassen. 
Die  Milch  ist  alsdann  versandfähig  und  kann  überall  beliebig  aufbewahrt 
werden.  Vor  dem  Gebrauch  werden  ihr  auf  je  1 Liter  1 g=  16—20  Tropfen 
der  von  Muck  und  Römer  beschriebenen  Milchkatalase  „Hepiu“  zugesetzt. 
Diese  ist  deshalb  besonders  zu  empfehlen,  weil  durch  sie  der  Zersetzungs- 
prozeß des  Perhydrats  besonders  rapid  vor  sich  geht,  was  zur  Erreichung 
eines  absolut  tadellosen  Geschmacks  notwendig  ist,  und  weil  außerdem 
ihre  fermentativen  Eigenschaften  bei  der  Zersetzung  des  Perhydrats  ver- 
nichtet werden.  Nach  etwa  */4  stündiger  Einwirkung  des  Hepins  ist  die 
im  jetzigen  Zustande  Perhydrasemilch  genannte  Milch  genußfähig  und 
stellt  eine  vollständig  einwandfreie  rote  keimfreie  wohlschmeckende  Milch 
dar.  Die  Perhydratmilch  hält  sich  viele  Monate,  die  Perhydrasemilch 
noch  8 — 12  Tage  in  unverändertem  Zustand,  vorausgesetzt,  daß  die  Vor- 
schriften für  die  Gewinnung  auf  das  peinlichste  innegehalten  werden. 
Der  Preis  stellt  sich  auf  30—35  Pfg.  für  1 Liter.  Am  Schlüsse  gibt  Verf. 
die  Ergebnisse  der  mit  seiner  Milch  an  verschiedenen  Laboratorien  und 
Kliniken  vorgenommenen  bakteriologischen  und  milchhygienischen  Versuche 
und  von  Versuchen  zur  Säuglingsernährung. 

Dr.  Benzen. 


Abderhalden,  E.,  und  Hunter,  A.,  Vorläufige  Mitteilung  über  den 
Gehalt  der  Eiweißkörper  der  Milch  an  Glykokoll.  — (Zeitschr. 
für  physiol.  Chemie  47,  S.  404.) 

Veranlaßt  durch  eine  Mitteilung  von  Skraup,  wonach  Kasein  unter 
Umständen  Glykokoll  enthalten  kann,  prüften  die  Verf.,  die  bei  früheren 
Versuchen  niemals  Glykokoll  im  Kasein  gefunden  hatten,  in  der  Vermu- 
tung, daß  das  Skraupsche  Präparat  nicht  rein  war,  das  nach  dem  Aus- 
fällen des  Kaseins  in  der  Milch  verbleibende  Gemisch  von  Albumin  und 
Globulin  auf  diese  Aminosäure.  Die  Aufspaltung  dieser  Eiweißkörper  er- 
folgte in  der  üblichen  Weise  durch  Kuchen  mit  25%iger  Schwefelsäure. 
Nach  dem  Fällen  der  Schwefelsäure  durch  Baryt  und  Entfernen  des  Tyro- 
sins wurde  die  Mutterlauge  hiervon  unter  vermindertem  Druck  stark  ein- 
geengt und  durch  Sättigen  mit  Salzsäure  Glutaminsäurechlorid  erhalten. 
Aus  33  g Albumin  -f-  Globulin  wurden  4,2  g dieses  Salzes  gewonnen. 
Weiterhin  wurden  100  g Albumin  -(-  Globulin  mit  37  %iger  Salzsäure 
hydrolysiert,  das  gebildete  Melanin  entfernt,  die  Flüssigkeit  im  Vakuum 
zur  Syrupkonsistenz  eingedampft  und  in  der  üblichen  Weise  verestert. 
Durch  fraktionierte  Destillation  des  Ester  konnte  eine  geringe  Menge 
Glykokollester  (1,2  g)  gewonnen  werden.  Ob  das  Glykokoll  dem  Albu- 
min oder  dem  Globulin  zukommt,  konnte  noch  nicht  entschieden  werden. 

Dr.  Grimmer. 

Primavera,  A.,  Ueber  eine  neue  klinische  Methode  der  quanti- 
tativen Bestimmung  von  Frauenmilchbutter.  — (Biochemische 
Zeitschrift  III,  S.  508.) 

Verf.  empfiehlt  zur  Bestimmung  des  Fettgehaltes  der  Frauenmilch 
folgendes  Verfahren:  Zunächst  wird  in  der  üblichen  Weise  die  Zahl  der 
Fettkügelchen  in  1 omm  der  Frauenmilch  und  daun  unter  100  Fett- 
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kügelchen  der  durchschnittliche  Durchmesser  eines  Kügelchens  bestimmt. 
Mit  Hilfe  dieser  beiden  Größen  läßt  sich  dann  der  prozentische  Fett- 
gehalt nach  der  Formel  x = 0,54*D3a  berechnen.  Hierbei  ist  D der 
durchschnittliche  Durchmesser  eines  Fettkügelchens  ausgedrüokt,  in  n,  a 
die  Zahl  der  Fettkügelchen  in  1 ccm,  dividiert  durch  1000000.  Das  spez. 
Gewicht  des  Fettes  ist  zu  0.97  angenommen.  Vergleichende  Bestimmungen 
nach  der  vorgeschlagenen  Methode  und  nach  Soxhlet  ergaben  eine  Maxi- 
maldifferenz von  0,685  °/0,  im  Mittel  von  0,19  °/0,  was  für  klinische  Zwecke 
hinreichend  genau  ist.  Dr.  Grimmer. 


Patrick,  G.  E.,  Die  schnelle  Bestimmung  des  Wassers  in  Butter.  — 
(Journ.  of  the  Americ.  Chem.  Soo.  28,  1611.) 

Verfasser  erhitzt  zur  schnellen  Wasserbestimmung  in  Butter  12 — 16  g 
Butter  in  einem  Reagenzrohre  von  19  cm  Länge  und  3,8  cm  Weite  vorsichtig 
über  offener  Flamme,  wobei  zu  beachten  ist,  daß  keine  Verluste  durch 
das  Schäumen  und  keine  Dunkelfärbung  durch  Ueberhitzen  stattfinden. 
Die  Erwärmung  wird  fortgesetzt,  bis  keine  Wasserdämpfe  mehr  ent- 
weichen. Die  Dauer  des  Verfahrens  ist  höchstens  15  Minuten.  Die  Ab- 
weichungen von  exakten  Bestimmungen  betragen  selten  mehr  als  0,3  °/0, 
meist  nur  ca.  0,1  °/0.  Dr.  Grimmer. 


Neuberg,  C.,  Notiz  über  die  Reaktion  von  Cholesterin  mit  3-Me- 
thylfurfurol.  — (Zeitschr.  für  physiologische  Chemie  47,  S.  335.) 

Neuherg  hatte  gemeinsam  mit  Dora  Rauclnverger  die  8-Methylfur- 
furolreaktion  mit  Schwefelsäure  als  für  das  Cholesterin  charakteristisch 
angesehen,  da  ein  Phytosterin  unbekannter  Herkunft  nicht  positiv  rea- 
gierte. Neuerdings  zeigte  sich  jedoch,  daß  ein  aus  Baumwollsamenmehl 
gewonnenes  Phytosterin  dieselbe  Reaktion  zeigte  wie  Cholesterin,  die  so- 
mit für  das  letztere  nicht  charakteristisch  ist.  Dr.  Grimmer. 


Abderhalden,  E.,  und  Schnittenhelm,  A.,  Vergleichung  der  Zusam- 
mensetzung des  Kaseins  aus  Frauen-,  Kuh-  und  Ziegenmilch. 
— (Zeitschr.  f.  physiol.  Chemie  47.) 

Die  empirische  Elementaranalyse  besagt  gar  nichts  über  die  Identität 
zweier  Substanzen.  Auch  die  Kenntnis  der  einzelnen  Gruppen  bezw. 
Radikale  vermag  bei  besonders  komplizierten  Körpern,  wie  es  die  Ei- 
weißkörper sind,  noch  nicht,  die  Identität  zweier  ähnlicher  Substanzen 
festzustellen,  da  unsre  Kenntnis  über  die  Gruppierung  bezw.  Anordnung 
der  Radikale  im  Molekül  minimal  sind.  Vom  biologischen  Standpunkte 
aus  ist  es  aber  von  Interesse,  die  Art  und  Menge  der  einzelnen  Bau- 
steine z.  B.  der  Kaseine  zu  kennen,  unbekümmert  um  die  Art  und  Weise, 
in  welcher  sie  sich  zum  Moleküle  zusammenfUgen.  Von  diesen  Gesichts- 
punkten aus,  haben  Verf.  die  biologische  Identität  von  Kuh-  und  Ziegen- 
milchkasein und  die  nahe  Verwandtschaft  des  Frauenmilchkaseins  zu 
diesen  beiden  festgestellt. 

Die  Zusammensetzung  ist  folgende: 
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Kasein  aus 


Kuhmilch 

Ziegenmilch 

Frauenmilch 

Tyrosin  .... 

. . . 4,5 

4,95 

4,71 

Leucin  .... 

. . . 10,5 

7,4 

— 

Alanin  .... 

. . . 0.9 

1,5 

— 

Prolin  .... 

. . . 3,1 

4,H2 

— 

Phenylalanin  . . 

...  3.2 

2,75 

— 

Asparaginsäure 

. . . 1,2 

1,1 

— 

Glutaminsäure  . . 

. . . 10.7 

11,25 

— 

Diaminotrioxydodekansaure  0,75 

vorhanden 

— 

Dr.  Grimmer. 


Herwerden,  M.  V.,  Beitrag  zur  Kenntnis  der  Labwirkung  auf 
Kasein.  — (Zeitsehr.  f.  physiol.  Chemie  52,  S.  184.) 

Verf.  beabsichtigte  mit  vorliegender  Arbeit,  einige  widersprechende 
Befunde  anderer  Autoren  zu  prüfen  und  einen  klaren  Einblick  in  die 
Natur  der  Spaltungsprodukte  zu  erhalten.  Diese  letztere  Erwartung 
würde  allerdings  dadurch  bedeutend  eingeschränkt,  daß  die  Formen- 
wirkung eine  kontinuierliche  ist,  so  daß  immer  tiefere  Spaltprodukte  aus 
den  oben  gebildeten  entstehen.  Zu  seinen  Versuchen  benutzte  Verf.  Kasein, 
das  er  nach  Hammarsten  hergestellt  hatte.  Dieses  wurde  in  verdünnter 
Natronlauge  derart  gelöst,  daß  noch  eine  schwach  saure  Reaktion  bestand. 
Die  Lösungen  batten  eine  Konzentration  von  3 — 5 °/0  Kasein.  Durch  die 
Einwirkung  von  Lab  wurde  zunächst  ein  Parakasein  A als  primäres  Pro- 
dukt erhalten,  das  durch  Kalksalze  fällbar  ist.  Seine  Fällungsgrenzen 
gegen  Ammoniumsulfat  liegen  bei  einer  Konzentration  von  15  und  30  #/o 
(die  gesättigte  Ammoniumsulfatlösung  ist  als  100°/„ig  angenommen),  also 
bedeutend  niedriger  als  bei  Kasein.  Nach  Ansicht  des  Verf.  ist  dieses 
Parakasein  vermutlich  phosphorfrei.  Außer  diesem  entsteht  noch  ein  Para- 
kasein B,  das  durch  Kalksalze  nicht  mehr  fällbar  ist,  wohl  aber  durch 
Essigsäure  abgeschieden  werden  kann.  Es  ist  in  reinem  Wasser  un- 
löslich, gibt  im  Gegensätze  zu  Parakasein  A die  Schwefelbleireaktion 
nicht,  und  wird  durch  Sublimat  gefällt.  Dieser  letztere  Befund  bestätigt 
die  Beobachtung  von  Petry  (Hofmeisters  Beiträge  zur  chem.  Physiol.  und 
Pathol.  VIII,  S.  343)  nicht.  Weiterhin  bildet  sich  Molkeneiweiß,  dessen 
Fällungsminimum  gegen  Ammoniumsulfat  bei  60  °/o  liegt.  Sein  Verhalten 
deutet  einerseits  darauf  hin,  daß  es  ein  reiner  Eiweißkörper  ist,  ander- 
seits aber  gibt  es  einige  typische  Reaktionen  der  primären  und  sogar  der 
sekundären  Albumosen.  Das  Parakasein  A steht  dem  . Kasein  am  näch- 
sten, ihm  folgt  das  Parakasein  B,  und  zuletzt  das  Molkeneiweiß.  Die 
beiden  letzteren  sind  als  sekundäre  Abbauprodukte  zu  betrachten,  die 
aus  dem  Parakasein  A abgespalten  werden.  Während  der  Einwirkung  des 
Labes  vermindert  sich  eine  ursprünglich  alkalische  Reaktion  immer  mehr, 
um  zuletzt  einer  schwachsauren  Reaktion  Platz  zu  machen.  Durch  die 
vorliegende  Arbeit  wird  die  Ansicht  von  Schmidt-Nielsen  (Beitr.  zur  chem. 
Physiol.  und  Pathol.  IX)  gestützt,  daß  das  Molkeneiweiß  keine  zufällige 
Verunreinigung,  bedingt  durch  die  Darstellungsweise  des  Kaseins,  sondern 
ein  Spaltungsprodukt  des  letzteren  sei.  Dr.  Grimmer. 
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Ludwig,  W.,  und  Haupt,  H.,  Nachweis  von  Kokosfett  in  Hutter.  — 
(Zeitsckr.  f.  Untersuchung  der  Nahrungs-  u.  Genußrnittel  13,  S.  605.) 

Verf.  bestimmten  zunächst  die  Refraktion  der  in  der  Hutter  und  dem 
Kokosfett  vorkommeuden  Fettsäuren.  Die  der  niedrigeren  Fettsäuren  bis 
zur  Kapronsäure  inkl.  ist  unbestimmbar,  Kaprylsäure  hat  0,3,  Kaprinsäure 
8,0,  die  Refraktion  der  festen  nichtfUichtigen  Säuren  (Laurinsäure,  Myristin- 
säure, Palmitinsäure  und  Stearinsäure)  wächst  mit  steigendem  Atomgewicht 
von  15.2  bis  21,3  bcz.  27,2  bez.  30,3,  die  flüssige  Oelsäure  hat  die  größte 
Refraktion:  44,7.  Mischt  man  gleiche  Mengen  sämtlicher  in  beiden  Fällen 
vorkommender  Säuren,  so  hat  das  Gemisch  die  Refraktion  12,7;  Mischungen 
der  unlöslichen  Fettsäuren  haben  die  Refraktion  24,4;  nachdem  sie  mit 
Wasser  gekocht  waren  23.  Zugabe  von  25  °/0  Oelsäure  erhöhte  die  Re- 
fraktion 29,0,  Zugabe  von  ebensoviel  Laurinsäure  erniedrigte  sie  auf  20.8. 
Nach  diesen  Befunden  scheint  im  Butterfett  unter  den  unlöslichen  nicht- 
flüchtigen Säuren  die  Oelsäure  zu  Uberwiegen.  Dies  geht  weiterhin  aus 
folgendem  hervor:  Alle  in  Frage  kommenden  Säuren  mit  Ausnahme  der 
Oelsäure  färben  eine  schwach  ammoniakalische  Lösung  von  Furfurol  und 
salzsaurem  Anilin  rot,  ebenso  Gemische  gleicher  Teile  sämmtlicher  Säuren. 
Durch  Hinzufügen  von  Oelsäure  wird  die  Reaktion  verhindert.  Reines 
Butterfett  gibt  die  Reaktion  nicht,  wohl  aber  eine  Hutter,  die  mit  20  °/0 
Kokosfett  verfälscht  ist,  in  welchem  bekanntlich  die  Laurinsäure  in  vor- 
wiegender Menge  vorhanden  ist.  Verf.  kommen  zu  folgenden  Schlüssen: 

Alle  Fettsäuren  der  Säurereihe  CnH„nOä  bilden  aus  Furfuramid  Fur- 
anilin,  und  die  Oelsäure  als  ungesättigte  Säure  ist  uoch  weiter  imstande, 
auf  das  Furanilin  einzuwirken,  dasselbe  zu  binden  und  eine  Farbreaktion 
zu  verhindern.  Bei  der  Refraktion  wie  bei  der  Farbenreaktion  sind  die 
Oelsäure  und  die  Laurinsäure  diejenigen  Stoffe,  die  sich  entgegenwirken 
und  die  je  nachdem  Vorhandensein  bald  die  Refraktion  beeinflussen,  bald 
eine  Aenderung  in  der  Farbenreaktion  herbeifuhren.  Auf  das  Verhältnis 
der  Laurinsäure  zur  Oelsäure  in  Fettsäuregemischen  ist  also  nicht  allein 
das  Fallen  und  Steigen  der  Refraktion,  sondern  auch  der  Rintritt  oder 
das  Ausbleiben  der  Farbenreaktion  zurückzuführen.  Eine  Verminderung 
der  in  der  Butterfettsäure  vorhandenen  Oelsäure  ist  auf  die  Anwesenheit 
von  aus  Kokosfett  stammender  Laurinsäure  zu  deuten  und  hat  stets  eine 
Erniedrigung  der  Refraktion  und  die  Auslösung  der  Farbenreaktion,  d.  h. 
die  Bildung  von  Furanilin,  zur  Folge.  Dr.  Grimmer. 


Harries  und  Langheld,  Ueber  das  Verhalten  des  Kaseins  gegen 
Ozon.  — (Zeitschr.  für  pbysiol.  Chemie  51.  S.  342.) 

Verff.  ließen  auf  eine  Lösung  von  200  g Kasein  in  475  g n-NaOH 
und  3,5  Liter  Wasser  30  Stunden  lang  ozonisierten  Sauerstoff  einleiten. 
Es  trat  hierbei  zunächst  starke  Bräunung  ein,  die  aber  später  wieder 
verschwand.  Zu  Ende  der  Reaktion  reagierte  die  Flüssigkeit  sauer.  Als 
Abbauprodukte  konnten  isoliert  werden:  Leuzin,  Aminovaleriansäure  und 
Alanin.  Dr.  Grimmer. 

Buttenberg,  P.,  Der  Wassergehalt  der  Margarine.  — (Zeitschr.  f. 
Untersuchung  der  Nahrungs-  und  Gcnnßmittel  13,  S.  542.) 

Es  hat  sich  gezeigt,  daß  in  den  letzten  Jahren  der  Wassergehalt  der 
Margarine  stetig  zugenommen  hat,  und  daß  ein  Wassergehalt  von  mehr 
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als  16  °/0  nicht  selten  anzutreffen  ist.  Verf.  hat  148  Margarineproben 
auf  ihren  Wassergehalt  untersucht,  von  denen  43  mehr  als  16  #/0  Wasser 
enthielten.  Der  niedrigste  Wassergehalt  wurde  bei  8,80  °/0,  der  höchste 
hei  19,95  °/#  gefunden.  Im  Mittel  enthielten  die  untersuchten  Proben 
14,90  °/0.  In  einzelnen  Fabriken  wird  Margarine  mit  gleichmäßig  niedrigem 
Wassergehalt  hergestellt,  während  andere  zeitweise  ein  sehr  wasserreiches 
Material  auf  den  Markt  bringen.  Da  es  sehr  wohl  möglich  und  durch- 
führbar erscheint,  Margarine  mit  niedrigem  Wassergehalte  herzustellen, 
so  sollte  ebenso  wie  bei  Butter  eine  Maximalgreuze  festgesetzt  werden. 

Dies  ist  von  um  so  größerer  Wichtigkeit,  weil  als  Konsumenten  von  Mar- 
garine meist  weniger  bemittelte  Volksklassen  in  Betracht  kommen. 

Dr.  Grimmer. 


Fendler,  G.,  Ueber  Zusammensetzung  und  Beurteilung  der  im 
Handel  befindlichen  Kokosfettpräparate.  — (Chem.  Rev.  Fett 
und  Harzind,  13.  S.  244,  271,  305.) 

Fendler  untersuchte  insgesamt  51  Kokosfettproben,  die  er  in  folgende 
Gruppen  einteilt:  1.  Wreiße  Fette,  2.  gelbe  nicht  emulgierte  Fette,  3.  gelbe 
emulgierte  Fette.  Von  der  ersten  Gruppe  wurden  26  Proben  untersucht, 
von  denen  20  aus  reinem,  unverfälschtem  Kokosfett  bestanden,  die  aber 
teilweise  unter  Bezeichnungen  vertrieben  wurden,  die  die  Herkunft  nicht 
erraten  lassen.  6 weitere  Proben  waren  mit  Sesamöl  versetzt.  Von  den 
der  zweiten  Gruppe  ungehörigen  15  untersuchten  Proben,  die  als  Mar- 
garine im  Sinne  des  § 1,  Absatz  2 des  Margarinegesetzes  angesehen 
werden  müssen,  enthielten  nur  einige  den  vorgesehriebenen  Gehalt  von 
10  °/0  Sesamöl.  Die  Verpackung  war  in  allen  Fällen  nicht  der  Vorschrift 
entsprechend.  Die  der  3.  Gruppe  angehörenden  Fette  bestanden  aus  Ge- 
mischen von  Kokosfett,  Wasser  oder  Milch,  Eigelb,  Kochsalz,  Farbstoffen  usw. 
Nur  wenige  dieser  Proben  hatten  den  vorgeschriebenen  Gehalt  an  Sesamöl, 
bei  anderen  Proben  war  dieses  in  zu  geringer  Menge  vorhanden,  bei 
einigen  fehlte  es  ganz.  Dr.  Grimmer. 


Behrend,  P.,  Unterliegen  Präparate  aus  Kokosfett  dem  Mar- 
garinegesetze, auch  wenn  dieselben  nicht  mit  anderen  Fetten 
vermischt  sind  und  der  Ursprung  deutlich  gekennzeichnet 
ist?  — (Zeitschr.  für  öffentliche  Chemie  1906,  S.  454.) 

Verfasser  stellt  sich  auf  den  Standpunkt,  daß  die  UeberfÜbrung  von 
Kokosfett  in  einen  streichfähigen  Zustand  sowie  seine  Gelbfärbung,  da 
diese  lediglich  zur  Verbesserung  seines  Aussehens  und  um  dem  Geschmacke 
des  Konsumenten  Rechnung  zu  tragen,  erfolgt  seien,  ohne  Bedeutung  für 
seine  Beurteilung  seien.  Derart  präpariertes  Kokosfett  soll  demnach, 
zumal  es  weder  im  Geruch  noch  im  Geschmack  der  Butter  ähnelt,  den 
im  § 1,  Absatz  4 des  Margarinegesetzes  genannten  Ausnahmen  zugezählt 
werden.  Auch  Kokosfett,  das  durch  Behandlung  mit  Milch,  Eigelb,  Butter- 
farbe etc.  besonders  präpariert  wurde,  soll,  solange  kein  zweites  Fett 
zur  Herstellung  dieses  Kunstspeisefettes  verwendet  wurde,  unter  die  ge- 
nannten Ausnahmen  aufgenommen  werden.  Verfasser  schlägt  folgende 
Resolution  vor:  „Die  Bezeichnungen  der  Stoffe,  welche  den  Gegenstand 
des  Gesetzes  vom  18.  Juni  1897  bilden,  finden  keine  Anwendung  auf 
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unverfälschte  Präparate  bestimmter  Tier-  und  Pflanzenarten,  welche  unter 
der  ihrem  Ursprung  entsprechenden  Bezeichnung  in  den  Verkehr  gebracht 
werden.“  Diese  Resolution  gelangte  nicht  zur  Abstimmung. 

Dr.  Grimmer. 


Farrington  und  Hastings,  Die  Pasteurisierung  und  Beaufsichtigung 
der  Molkerei-  und  Käsereinebenprodukte.  — (Bull. 148  der  Agric. 
Exper.  Station  der  Universität  Wisconsin.  April  1907.) 

Die  Rindertuberkulose  ist  nicht  nur  durch  direkte  Infektion,  sondern 
auch  durch  Verfiitterung  der  Milch  oder  deren  Abfallprodukte  (Mager- 
milch, Buttermilch,  Molken)  von  tuberkulösen  Tieren  übertragbar.  Es  ist 
infolgedessen  für  die  Tierzucht  von  außerordentlicher  Wichtigkeit,  ein 
Mittel  an  der  Hand  zu  haben,  wodurch  der  Weiterverbreitung  der  Tuber- 
kulose Einhalt  getan  wird.  Dies  ist  die  Pasteurisierung.  Für  die  Pa- 
steurisierung der  Magermilch  kommen  vier  Methoden  in  Betracht: 

1.  Durch  Benutzung  des  Abdampfes  der  Maschine. 

2.  Durch  direktes  Einleiten  von  Kesseldampf  in  die  Magermilch. 

3.  Durch  Berieselnlassen  eines  erhitzten  Metallmantels  mit  Mager- 
milch, wie  das  für  Vollmilch  und  Rahm  allgemein  gebräuchlich  ist. 

4.  Durch  Erhitzen  der  Vollmilch  auf  80°  und  Zentrifugieren  der- 
selben bei  dieser  Temperatur,  so  daß  gleichzeitig  auch  Rahm  und  Mager- 
milch pasteurisiert  siud. 

Unstreitig  die  billigste  Methode  ist  die,  bei  der  der  Abdampf  ver- 
wendet wird.  Daß  die  Milch  hierdurch  etwas  verdünnt  und  durch  ge- 
ringe Mengen  Zylinderöl  verunreinigt  wird,  hat  nichts  zu  sagen,  da  hier- 
durch der  Nährwert  nur  unwesentlich  beeinflußt  wird.  Etwas  kostspieliger, 
aber  auch  sicherer,  ist  die  Pasteurisierung  mit  Kesseldampf.  Die  Verf. 
beschreiben  sodann  drei  Dampfpasteurisierungsapparate,  von  denen  zwei 
mit  Abdampf,  einer  mit  Kesseldampf  arbeiten.  Die  Wiedergabe  der 
Konstruktion  dieser  Apparate  würde  zu  weit  führen,  bemerkt  sei  nur, 
daß  die  Magermilch  direkt  vom  Separator  in  große  Bassins  geleitet  wird, 
wo  daun  durch  Einblasen  von  Dampf  die  Pasteurisierung  vor  sich  geht. 
Um  ihre  Haltbarkeit  zu  erhöhen,  muß  die  bei  80 0 C.  pasteurisierte  Mager- 
milch rasch  auf  10  0 C.  abgekühlt  werden.  Sie  hält  sich  dann  auch 
länger  als  rohe  Magermilch.  Bei  der  Pasteurisierung  ist  darauf  zu  achten, 
daß  die  Vollmilch  noch  vollkommen  heiß  war,  andernfalls  tritt  Koagula- 
tion ein.  Buttermilch  kann  natürlich  nicht  pasteurisiert  werden.  Hier 
ist  es  empfehlenswert,  den  Rahm  vor  dem  Säuern  zu  pasteurisieren  oder 
bis  zu  5 °/0  Buttermilch  der  Magermilch  beizufügen.  Durch  den  konden- 
sierten Dampf  nimmt  das  Gewicht  der  Milch  um  ca.  10  % zu-  Ftttterungs- 
versuche  mit  pasteurisierter  Magermilch  fielen  günstig  aus  (4  Kälber  mit 
roher  Milch  gefüttert  nahmen  in  4 Wochen  105  Pfund,  4 andere,  die  mit 
sterilisierter  Milch  gefüttert  wurden,  nahmen  in  derselben  Zeit  110  Pfund 
zu).  Zum  Nachweise  dafür,  daß  die  Milch  pasteurisiert  war,  ist  die 
Storchsche  Reaktion  zu  empfehlen.  An  Stelle  von  Paraphenylendiamin  läßt 
sich  auch  Jodkaliumstärke  verwenden.  Milch,  die  über  80 0 erhitzt  war, 
gibt  keine  Blaufärbung  mehr.  War  die  Milch  nur  auf  70—78°  erwärmt, 
so  trat  die  Reaktion  noch  auf,  aber  langsamer  und  weniger  intensiv  als 
in  roher  Milch.  Dr.  Grimmer. 
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Russell  und  Baer,  Die  Entwickelung  des  Molkereiwesens  in  Wis- 
consin. — (Bull.  140  der  Agric.  Exper.  Station  der  Universität  Wis- 
consin. Sept.  1906.) 

In  den  letzten  5 Jahren  hat  das  Molkereiwesen  in  Wisconsin  einen 
ungeahnten  Aufschwung  genommen,  speziell  die  Käsefabrikation  hat  ganz 
außerordentlich  zugenommen.  Ende  des  Jahres  1905  existierten  1649  Kä- 
sereien, zu  denen  noch  40  Betriebe  kommen,  in  denen  sowohl  Butter  wie 
Käse  fabriziert  wird.  Die  Zahl  der  Molkereien  hat  um  ein  geringes  ab- 
genommen, da  ein  Teil  derselben  in  Magermilchstationen  umgewandelt 
wurde.  Zurzeit  existieren  1017  Molkereien  und  260  Magermilchstationen. 
Bemerkenswert  ist,  daß  die  Milchindustrie  in  Wisconsin  noch  immer  zu- 
sehends zunimmt.  Der  Staat  ist  in  mehrere  wohlcharakterisierte  Gebiete 
getrennt,  in  denen  eine  mehr  oder  weniger  markante  Spezialisierung  zum 
Ausdrucke  kommt,  die  sich  in  ihrer  Entwickelung  immer  mehr  ausprägt. 
Es  sind  dies: 

1.  Das  Sohweizerkäsegebiet  von  Green  und  Umgegend,  das  sich 
sehr  rasch  nach  Westen  und  Norden  ausdehnt. 

2.  Die  Cheddar-Gegend  von  Richland-County,  die  sich  ebenfalls  immer 
weiter  ausbreitet.  Beide  Gebiete  berühren  sich  jetzt  beinahe. 

3.  Der  Cheddarring  an  der  Küste  des  Sees  und  in  der  Umgegend, 
das  große  Zentrum  der  amerikanischen  Käseindustrie.  In  diesem  Gebiete 
hat  die  Käserei  alles  andere  verdrängt. 

4.  Die  Backsteinkäsegegend  von  Dodge-County. 

5.  Der  große  Butterring  von  Sttdost-Wisconsin,  der  sich  immer  weiter 
zwischen  den  beiden  Käsegebieten  (Green  und  Rickland  einerseits,  Dodge 
andrerseits)  nach  Nordosten  vorschiebt 

6.  Die  Milchviehzucht  in  Zentral-Wisconsin,  die  sich  dank  ihrer 
natürlichen  außerordentlich  günstigen  Lage  immer  weiter  entwickelt. 

Im  Norden  von  Wisconsin  fehlen  nur  Ansiedler,  die  hier  die  Vieh- 
zucht Uber  große  Länderflächen  ausdehnen  könnten.  Im  Westen  scheint 
im  Wachstum  der  Faktoreien  ein  Stillstand  eingetreten  zu  sein.  Im 
großen  ganzen  aber  macht  sich  noch  immer  ein  größeres  Anwachsen  be- 
merkbar, nicht  nur  in  der  Zahl  der  Betriebe,  sondern  auch  in  ihrem  Um- 
fange. In  den  letzten  5 Jahren  ist  die  Butterproduktion  auf  das  1 ]/2- 
faehe,  die  Käseproduktion  auf  das  Doppelte  gestiegen.  Dr.  Grimmer. 


Russell,  Die  Verbreitung  der  Tuberkulose  durch  Molkereimager- 
milch und  Vorschläge  zu  ihrer  Kontrolle.  — (Bull.  143  der  Agric. 
Exper.  Station  der  Universität  Wisconsin.  Febr.  1907.) 

Für  gewöhnlich  wird  die  Tuberkulose  durch  einzelne  Tiere  in  eine 
Herde  eingeschleppt.  Eine  andre,  weniger  häutige,  aber  desto  viel  ge- 
fährlichere Art  der  Uebertragung  ist  die  durch  Verfütterung  infizierter 
Molkereimagermilch.  Im  ersten  Falle  werden  die  Krankheitskeirae  durch 
die  Lutt  von  Tier  zu  Tier  übertragen,  im  letzten  erfolgt  die  Infektion 
durch  das  Futter  und  erstreckt  sich  auf  die  Verdauungs-  und  die  mit 
diesen  in  Verbindung  stehenden  Organe. 

Unter  den  zahlreichen  zur  Untersuchung  kommenden  Tuberkulose- 
fällen konnten  mehrere  festgestellt  werden,  die  durch  die  Verfütterung 
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infizierter  Magermilch  hervorgerufen  worden  waren.  In  zwei  benachbarten 
Molkereigebieten  in  Dane-County  (Medina  und  Oak  Park)  wurden  1213  Tiere 
aus  56  Herden  der  Tuberkulinprobe  unterworfen,  von  denen  374  = 30  °/0 
reagierten.  Von  36  Herden  in  der  Gegend  von  Medina  war  in  33  die 
Tuberkulose  vorhanden,  in  12  Fällen  war  mehr  als  die  Hälfte  der  Herde 
damit  behaftet.  Die  Befunde  der  Sektion  ergaben  in  einem  großen 
Prozentsatz  die  wahrscheinliche  Infektion  durch  den  Darmkanal.  In  der 
Gegend  von  Oak  Park  lagen  die  Verhältnisse  nicht  ganz  so  schlimm, 
immerhin  hatten  von  429  geimpften  Tieren  103  = 24  °/0  reagiert.  Einige 
Herden  befanden  sich  in  besonders  schlechter  Verfassung.  Infektion  der 
Bauchhöhle  war  hier  ganz  allgemein  und  von  95  getöteten  Tieren  er- 
wiesen sich  61  als  gänzlich  gebrauchsuntauglich.  Von  1467  Stück  aus 
78  Herden  in  benachbarten  Farmen  waren  nur  127  = 8,6  °/0  erkrankt. 
Auf  Grund  der  erhaltenen  Berichte  muß  angenommen  werden,  daß  im 
Gegensätze  zu  den  beiden  erwähnten  ersten  Fällen  die  Infektion  von 
außen,  d.  h.  nicht  durch  das  Futter  erfolgte.  Bei  den  getöteten  Tieren 
konnte  auch  in  viel  geringerem  Maße  eine  Infektion  vom  Darm  aus  nach- 
gewiesen werden. 

Ein  ganz  ähnlicher  Fall  von  Infektion  durch  Magermilch  konnte  in 
Walworth  bei  Burtington  konstatiert  werden,  obgleich  hier  nicht  genügend 
Material  zu  einer  eingehenden  Prüfung  gesammelt  werden  konnte.  Die 
Verbreitung  der  Infektion  in  diesen  schwer  befallenen  Gegenden  be- 
schränkte sich  fast  ausschließlich  auf  Jungvieh.  Es  war  unmöglich,  das 
Leiden  bei  Schweinen  zu  verfolgen,  da  die  damaligen  Handelsgepflogen- 
heiten es  nicht  gestatteten,  den  Ursprung  erkrankter  Tiere  festzustellen. 
Immerhin  konnten  einige  Fälle  festgestellt  werden,  in  denen  Farmer  ge- 
nötigt waren,  das  Fleisch  von  Tieren,  die  zum  eignen  Bedürfe  geschlachtet 
worden  waren,  als  untauglich  zu  verwerfen. 

Um  der  weiteren  Verbreitung  der  Tuberkulose  zu  steuern,  wäre  zu- 
nächst zu  empfehlen,  in  den  einzelnen  Farmen  Handseparatoren  aufzu- 
stellen, damit  eine  Infektion  durch  tuberkulöse  Mischmilch  von  außen  her  ver- 
mieden würde.  Pasteurisierung  der  Magermilch  aber  ist  die  einzig  wirksame 
Maßnahme,  um  der  Gefahr  von  dieser  Seite  aus  völlig  Einhalt  zu  tun. 
Dies  kann  entweder  durch  Abdampf  oder  durch  Kesseldampf  geschehen. 
Die  Temperatur  sollte  mindestens  80"  betragen.  Hierdurch  wird  die 
Milch  derart  verändert,  daß  die  Storchsche  Reaktion  negativ  ausfällt. 
Auf  Grund  dieser  kann  man  also  feststellen,  ob  eine  Milch  pasteurisiert 
wurde  oder  nicht.  Dr.  Grimmer. 

Sprinkmeyer,  H.,  ujul  Fürstenberg,  A.,  lieber  die  Refraktion  der 
nichtflüchtigen  Fettsäuren  des  Butterfettes.  — (Zeitschrift  für 
Untersuchung  der  Nahrungs-  und  Genußmittel,  XIV,  1907,  S.  213.) 

Die  Verf.  prüften  die  Angabe  von  Ludwig  und  Haupt,  nach  welchen 
die  Refraktion  der  nichtflüchtigen  Fettsäuren  der  Butter  nahe  bei  30 
liegen  soll,  im  Gegensätze  zu  denen  andrer  Fälle,  bei  denen  infolge 
höheren  Oelsäuregehaltes  dieser  Wert  steigen  soll,  nach,  insbesondere  ob 
die  in  Frage  stehenden  Werte  sich  in  so  engen  Grenzen  bewegten,  daß 
eine  Verfälschung  der  Butter  durch  andere  Fette  sicher  und  einwandfrei 
auf  Grund  der  Refraktometerzahl  nachgewiesen  werden  könnte.  Zur 
Prüfung  gelangten  10  Butterproben,  2 Kokosfett-,  9 Schweinefett-,  8 Oleo- 
margarin-  und  8 Premier-jus-Proben.  Die  erhaltenen  Resultate  sind  in 
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einer  Tabelle  zusammengesteltt.  Aus  dieser  läßt  sieb  ersehen,  daß  die 
aus  verschiedenen  Buttersorten  hergestellten  Fettsäuren  verschiedene  Re- 
fraktionswerte gaben,  die  zwischen  30,8  und  33,4  liegen,  also  höher,  als 
Ludwig  und  Haupt  angeben,  so  daß  eine  Verfälschung  durch  Kokosfett 
(Refraktion  17,0—17,8)  nicht  nachgewiesen  werden  kann.  Die  höheren 
Refraktionswerte  nähern  sich  aber  andrerseits  den  niedrigsten  andrer 
Fette,  so  daß  ein  Nachweis  derselben  nach  der  vorliegenden  Methode 
ebenfalls  illusorisch  wird.  Dr.  Grimmer. 


Literatur. 

Bericht  des  Deutschen  Landwirtschaftsrates  an  das  Reichsamt  des 
Innern,  betreffend  Untersuchungen  Uber  die  Wirkung  des  Nah- 
rungsfettes auf  die  Milchproduktion  der  Kühe,  ausgeführt  von 
den  landwirtschaftlichen  Versuchsstationen  Bonn,  Breslau,  Danzig,  Darm- 
stadt, Jena,  Kiel,  Lauchstädt,  Pommritz,  Triesdorf  und  Weihenstephan. 
Allgemeiner  Bericht  von  Geh.  Hofrat  Prof.  Dr.  Kellner,  Möckern. 

Infolge  eines  Aufrufs  des  Deutschen  Landschaftsrats  wurden  von  den 
genannten  10  Versuchsstationen  systematische  Versuche  Uber  die  Wirkung 
des  Nahrungsfettes  auf  die  Milchproduktion  ausgeführt.  Sie  wurden  teils 
nach  dem  Gruppensystem,  teils  nach  dem  Periodensystem  ausgeführt, 
und  zwar  derart,  daß  jede  Periode  20 — 25  Tage  dauerte  und  die  Perioden 
voneinander  durch  5—7  tägige  Uebergangsperioden  getrennt  waren.  Die 
zu  den  Versuchen  benutzten  Tiere  sollten  in  den  ersten  6 Monaten  der 
Laktation  stehen.  Als  Futter  wurde  ein  in  allen  Perioden  gleichbleiben- 
des Grundfutter  und  für  die  Dauer  der  fettarmen  Versuchsperiode  Roggen- 
futtermehl mit  einer  geringen  Menge  Stärkemehl,  für  die  fettreiche  Periode 
Reisfuttermehl  verabreicht.  Die  Futterrationen  der  beiden  Periodeu 
mußten  annähernd  gleiche  Stärkewerte  aufweisen,  so  daß  sie  in  ihrem 
Gehalte  an  verdaulichen  Nährstoffen  als  gleichartig  zu  betrachten  waren 
und  sich  nur  dadurch  unterschieden,  daß  die  eine  mehr  Fett,  die  andere 
mehr  Kohlehydrate  enthielt.  Beiden  Futtermitteln  dürfte  daher  nicht  eine 
sogenannte  spezifische  Wirkung  auf  die  Milchproduktion  eigen  sein.  Bei 
den  zur  Untersuchung  gelangenden  Futtermitteln  war  dies  auch  nicht  an- 
zunehmen. Die  Tiere  wurden  zu  Beginn  und  am  Schlüsse  jeder  Periode 
an  drei  aufeinanderfolgenden  Tagen  zur  selben  Tageszeit  gewogen.  Ebenso 
wurde  die  Milch  jeder  Kuh  und  jeden  Gemelkes  gewogen.  Die  Fettbe- 
stimmungen der  Milch  jeder  einzelnen  Kuh  wurden  täglich,  teils  in  der 
gemischten  Tagesmilch,  teils  in  den  einzelnen  Gemelken  nach  Gerber 
vorgenommen. 

In  bezug  auf  die  unter  dem  Einflüsse  des  fettreicheren  Futters  er- 
molkene  Milchmenge  zeigten  sich  nun  die  größten  Verschiedenheiten.  Bei 
einigen  Versuchen  war  die  Milchmengc  um  ein  geringes  erhöht,  bei  anderen 
um  ein  geringes  vermindert,  wieder  bei  anderen  sehr  stark  verringert. 
Fast  ganz  übereinstimmend  zeigte  sich  aber,  daß  das  Gewicht  des  er- 
molkenen  Fettes  herabgedrückt  wurde.  Hatte  die  Milchmenge  im  Ver- 
gleich zu  der  bei  fettarmer  Fütterung  erhaltenen,  sehr  stark  abgenommen, 
so  stieg  ihr  prozentischer  Fettgehalt  um  ein  geringes,  hatte  sie  in  ge- 
ringem Maße  abgenoinmen,  so  blieb  er  annähernd  konstant,  war  sie  ge- 
stiegen, so  war  der  Fettgehalt  vermindert  worden.  Im  allgemeinen  zeigte 
sich,  „daß  der  Ersatz  der  verdaulichen  Kohlehydrate  im  Futter 
der  Milchkühe  durch  eine  gleichwertige  Menge  verdauliches 
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Fett  — beide  Nährstoffe  in  vollwertigen  Futtermitteln  verab- 
reicht — nicht  nur  keinen  wirtschaftlichen  Vorteil  bringt,  son- 
dern in  der  Regel  sowohl  die  Milchmenge  sowie  das  Gewicht 
des  ermolkenen  Fettes  etwas  herabsetzt.“  Bei  Betrachtung  in  der 
Milchleistung  der  einzelnen  Tiere  zeigte  sich,  daß  die  Individualität  der- 
selben von  ganz  außerordentlichem  Einflüsse  war.  Es  zeigte  sich  nämlich, 
daß  infolge  der  erhöhten  Fettzufuhr  in  der  Nahrung  Zunahme  der  Milch 
mit  gleichzeitiger  Zunahme  des  Fettes,  Zunahme  der  Milch  bei  gleich- 
zeitiger Verringerung  des  Fettertrages,  Abnahme  der  Milch  bei  gleich- 
zeitiger Abnahme  des  Fettes,  Verminderung  der  Milch  bei  gleichzeitiger 
Steigerung  der  Fettmenge,  Gleichbleiben  der  Milchmenge  bei  gleichzeitiger 
Steigerung  oder  Verminderung  des  Fettertrages  beobachtet  wurden. 

Unter  dem  Einfluß  des  Maismehlfettes  änderten  sich  die  Eigenschaften 
des  Butterfettes  so,  daß  auf  einen  Uebergang  von  Teilen  des  Reisfett- 
mehles  in  das  Milchfett  geschlossen  werden  muß.  In  mehreren  Fällen 
war  dieser  Einfluß  so  stark,  daß  für  das  Butterfett  Zahlen  erhalten  wurden, 
welche  die  hierfür  aufgestellten  Grenzwerte  über-  bezw.  unterschritten. 
Diesen  Beobachtungen  entsprechend,  änderte  sieh  bei  der  Fettfütterung 
auch  die  Konsistenz,  die  Farbe  und  der  Geschmack  der  Butter. 

Dr.  Grimmer. 

Dr.  Antonio  Jose  de  Sampaio,  A general  description  of  the  State 

of  Piauhy. 

Das  vorliegende  Buch  gibt  eine  Beschreibung  des  Staates  Piauhy 
(Nordbrasilien)  und  der  darin  aufgespeicherten  Unmenge  natürlicher  Schätze, 
die  zu  heben  man  bisher  unterlassen  oder  nur  in  völlig  unzulänglicher 
Weise  sich  bemüht  hat.  Der  Verfasser  gibt  uns  eine  Uehersicht  der 
Entwicklung  der  Viehzucht  in  Piauhy,  Argentinien  und  Australien.  In 
früheren  Zeiten  bezogen  die  beiden  letztgenannten  Länder  ihr  Zuchtvieh 
aus  Brasilien,  heute  sind  sie  auf  diese  Hilfsquelle  nicht  mehr  angewiesen, 
da  sie  durch  rationelle  Viehzucht  sich  soweit  entwickelt  haben,  daß  sie 
jetzt  selbst  imstande  sind,  große  Mengen  von  Vieh  zu  exportieren.  Brasilien 
aber  ist  seit  jener  Zeit  stark  zurückgegangen,  und  infolgedessen  von  den 
früher  von  ihm  abhängigen  Ländern  weit  überflügelt  worden.  In  fesselnder 
und  überzeugender  Weise  schildert  nun  Verfasser  die  geographischen  und 
klimatischen  Vorzüge  des  Staates  Piauhy  gegenüber  Argentinien  und 
Australien,  seine  Ueberlegenheit  in  bezug  auf  Verkehrs-  und  Transport- 
wegen (schiffbare  Flüsse)  und  seine  Flora,  eine  Schilderung,  die  notwen- 
digerweise zu  dem  Schlüsse  führt,  daß  das,  was  in  Argentinien  und 
Australien  in  bezug  auf  Viehzucht  und  Milchwirtschaft  geleistet  wird,  in 
erhöhtem  Maße  auch  in  Piauhy  möglich  ist.  Den  Beweis  hierfür  zu  er- 
bringen, hat  der  leider  zu  früh  Verstorbene  sich  zur  Lebensaufgabe  gemacht 
und  hierbei  schöne  Erfolge  errungen.  So  hat  er  u.  a.  im  Jahre  1897 
eine  Molkerei  auf  eigene  Kosten  nach  europäischem  Muster  erbaut  und 
damit  die  modernste  und  rationellste  Art  der  Milehverarbeitung  in  Brasilien 
eingeführt,  er  gibt  auf  Grund  fremder  und  eigner  Erfahrungen  wertvolle 
Fingerzeige  nicht  nur  für  die  Aufzucht  und  Haltung  von  Milchvieh,  sondern 
auch  von  Pferden,  Schafen  und  Schweinen.  Ein  ehrendes  Anerkennungs- 
schreiben, der  „Sociedade  Nacional  de  Agricultura“  von  Brasilien  betont 
die  Verdienste  des  Verf.  und  bezeichnet  das  vorliegende  Werk,  das  dazu 
beitragen  soll,  das  Interesse  an  der  Hebung  der  Viehzucht  in  Brasilien 
zu  wecken,  als  eine  „gute  patriotische  Tat“.  Dr.  Grimmer. 
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Original -Abhandlungen. 

Die  Schardingersche  Reaktion  znr  Unterscheidung 
roher  von  gekochter  Milch. 

Von  Dr.  A.  Hesse-Güstrow. 

Vor  einigen  Jahren  ist  von  Schardinger1)  eine  sehr  einfache  Methode 
gefunden  worden,  gekochte  Milch  von  frischer  zu  unterscheiden.  Die 
Methode  gründet  sich  auf  die  Beobachtung  und  die  Tatsachen,  daß 
frische  Milch  reduzierende  Eigenschaften  besitzt,  die  aber  bei  verschie- 
denen Milcharten  individuell  verschieden  stark  sind.  Benutzt  wird 
die  Reduktion  von  Farbstoffen,  in  diesem  Falle  die  Entfärbung  von 
Methylenblau. 

')  Zeitsehr.  f.  U.  d.  Nahrungs-  u.  Genuflmittel  1902,  Bd.  V,  S.  1113. 
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Für  die  Ausführung  sind  zwei  Farbstofflösungen  von  Methylenblau 
nötig.  Die  eine  ist  eine  reine  Methylenblaulösung,  bestehend  aus 
5 com  gesättigter  alkoholischer  Methylenblaulösung  mit  195  ccm  Wasser. 
Die  zweite  besteht  aus  5 ccm  gesättigter  alkoholischer  Methylenblau- 
lösung mit  190  ccm  Wasser  und  5 ccm  Formalin.  Ist  die  Milch 
frisch  und  noch  nicht  im  Zustande  der  Säurung,  so  wird  die  zweite 
Lösung  immer  entfärbt,  die  erste  nicht.  Ist  dagegen  die  Milch  schon 
etwas  älter  und  im  Stadium  der  beginnenden  Säurung,  so  wird  nicht 
nur  die  zweite,  sondern  oft  auch  die  erste  entfärbt.  Gekochte  Milch 
entfärbt  dagegen  beide  Lösungen  nicht. 

Es  sollen  im  folgenden  die  Versuche  beschrieben  werden,  die  auf 
Veranlassung  von  Herrn  Dr.  Herz  augestellt  wurden,  um  die  Scliar- 
dingersche  Methode  daraufhin  zu  prüfen,  ob  sie  für  die  Praxis  brauch- 
bar sei,  insbesondere  ob  sie  den  Nachweis  auch  kleinerer  Zusätze  von 
erhitzter  zu  roher  Milch  gestatte,  um  so  eventuell  bei  der  Ausstellung 
von  Frischmilch  auf  den  Ausstellungen  der  deutschen  Landwirtschafts- 
gesellschaft bestimmte  Forderungen  aufstellen  zu  können,  die  Frischmilch 
gegenüber  der  Scbardingersohen  Reaktion  erfüllen  muß.  Die  Säure- 
gradbestimmungen sind  nach  Soxhlet-Henkel  ausgeführt.  Da  ich  aber 
auch  einige  Versuche  anfübren  möchte,  die  schon  einige  Jahre  zurück- 
liegen und  bei  denen  die  Säurebestimmung  nach  Thörner  gemacht  war, 
so  sei  es  mir  erlaubt,  bei  diesen  Versuchen  diese  Grade  anzuführen..  In- 
einander umrechnen  lassen  sich  beide  Säuregrade  nicht  genau. 

Die  Methode  wird  folgendermaßen  ausgeführt,  genau  nach  Schar- 
dingers  Vorschrift,  die  sich  als  durchaus  praktisch  erwiesen  hat:  Je 
20  ccm  Milch  werden  in  engen  etwa  1 — 1 1/a  cm  weiten  Reagenzröhroben 
auf  45—50°  im  Wasserbad  erwärmt  und  mit  1 ccm  Methylenblaulösung 
uud  mit  1 ccm  Methylenblauformalin  versetzt  und  geschüttelt.  Die  Röhr- 
chen bleiben  bei  45—50°  im  Wasserbad  stehen.  Bei  frischer  Milch  soll 
nach  10  Minuten  bei  Verwendung  der  Methylenblauformalinlösung  immer 
eine  Entfärbung  stattfinden,  bei  Gebrauch  der  Methylenblaulösung  da- 
gegen nur  manchmal,  wogegen  bei  gekochter  Milch  mit  beiden  Lösungen 
niemals  eine  Entfärbung  eintritt.  Zunächst  seien  die  Resultate  einer 
Anzahl  verschiedenster  Milchproben  (Auswahl  von  600  Proben),  die  so- 
wohl im  rohen  wie  im  gekochten  Zustande  in  ihrem  Verhalten  den 
beiden  Reagentien  gegenüber  geprüft  wurden,  angeführt.  Die  Methylen- 
blaulösung wird  im  folgenden  mit  M,  die  Methylenblauformalinlösung  mit 
FM  bezeichnet  werden. 

Von  sämtlichen  Milchproben  zeigte  keine  einzige  ein  abweichendes 
Verhalten,  wenn  sie  gekocht  waren;  sie  entfärbten  also  beide  Lösungen 
nicht.  Dabei  war  es  gleichgültig,  ob  sie  nur  einmal  aufgekoebt  oder 
längere  Zeit  gekocht  worden  waren.  Demnach  kann  durch  die  Schar- 
dingersehe Methode  mit  Sicherheit  naebgewiesen  werden,  ob  eine  Milch 
gekocht  war  oder  nicht,  vorausgesetzt,  daß  die  Milch  bis  zur  Prü- 
fung so  aufbewahrt  wurde,  daß  sie  inzwischen  nicht  wieder 
verunreinigt  war  und  Zersetzung  erlitten  hatte  und  der  Säure- 
grad nicht  wieder  zugenommen  hatte.  Hierüber,  ob  sich  die  ge- 
kochten Proben  auch  nach  längerer  Zeit  noch  ebenso  verhielten  wie  im 
Anfang,  wurden  einige  Versuche  angestellt.  Die  Reaktion  wurde  als 
negativ  betrachtet,  wenn  nach  1 Stunde  keine  Entfärbung  ei  nt  rat.  Hier 
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M 

FM 

M 

MF 

Milchprobe 

Säuregrad  (Thörner) 

frisch 

gekocht 

entfärbt 

in  Minuten: 

entfärbt  in  Minuten 

1 

15 

— 

9 

— 

— 

» 

18 

20 

5 

— 



3 

15 

— 

9 

— 



4 

15,5 

— 

8 





5 

U.ö 

— 

5 





6 
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12 

5 





7 

18 

10 

5 

— 



8 

17 

— 

5 





0 

16 

— 

6 





10 

16 

20 

6 

— 



11 

16 

— 

10 

— 



12 

15 

14 

11 





13 

15 

— 

6 

— 



14 

15 

— 

10 

— 

— 

15 

14 

— 

6 

— 



16 

14 

22 

6 

— 

— 

17 

14.5 

— 

7 





18 

14,5 

— 

11 





19 

15 

— 

9 

— 

— 

20 

15 

— 

8 





21 

14,5 

30 

4 

— 

— 

sei  erwähnt,  daß  nach  einigen  Stunden  bei  schon  entfärbter  Milch  wieder 
eine  Bläuung  eintritt,  die  von  der  Oberfläche  aus  beginnt  und  durch  die 
Oxydation  durch  den  Luftsauerstoff  hervorgerufen  wird. 


Tabelle  I. 


Versuch  1. 

Milch 

roh 

Säuregrad 

Milch  gekocht 

M 

FM 

(Soxhlet- 

M 

FM 

entfärbt  in 

Minuten: 

Heukel) 

entfärbt 

in  Minuten: 



10 

7,2 





nach  6 Stunden 

7,6 

— 

— 

„ 24 

n 

7,6 

— 

— 

. 72 

n 

12,2 

51  /* 

12 

» 78 

n 

30.2 

geronnen 

„ «6 

» 

3L8 

n 

n 102 

n 

Versuch  2. 

Milch 

roh 

Säuregrad 

Milch  gekocht 

M 

FM 

(Soxhlet- 

M 

FM 

entfärbt  in 

Minuten: 

Henkel) 

entfärbt 

in  Minuten: 



»V* 

7,2 





7,4 

— 

— 

nach  6 Stunden 

7,6 

— 

— 

„ 24 

n 

8,0 

— 

— 

. 30 

» 

14,0 

7 

16 

» 48 

yy 

16,2 

6 V, 

16 

» 54 

77 

20,0 

6 

12 

„ 72 

>7 

20,5 

6 Vi 

15  */. 

„ 78 

22,6 

51/* 

15 

. 96 

n 

28,4 

geronnen 

. 144 

it 

26,8 

» 

* 150 

n 

4* 
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Aus  diesen  Versuchen,  die  als  Beispiel  von  vielen  her  ausgegriffen 
sind,  ergibt  sich,  daß  gekochte  Milch,  wenn  sie  im  Säuregrad  vorge- 
schritten ist,  die  Entfärbungen  beider  Lösungen  in  ähnlicher  Weise  her- 
vorruft wie  rohe  Milch.  Würde  man  daher  eine  Milch  daraufhin  zu 
prüfen  haben,  ob  sie  erhitzt  gewesen  ist,  so  ist  außer  der  Schardinger- 
schen  Prüfung  auch  eine  Säuregradbestimmung  nötig.  Da  die  Reaktion 
durch  die  Tätigkeit  von  Bakterien  hervorgerufen  wird,  die  Entfärbungs- 
dauer aber  auch  von  der  Art  der  Bakterien  und  nicht  allein  von  dem 
Säuregrad  abhängig  ist,  wie  man  aus  weiteren  Versuchen  sehen  wird, 
so  kann  man  mit  Sicherheit  nicht  sagen,  von  welchem  Säuregrad  an  bei 
gekochter  Milch  die  Entfärbung  eintritt.  Sie  scheint  nach  hiesigen  Ver- 
suchen im  Durchschnitt  bis  10°  auszubleiben.  Ist  der  Säuregrad  der  zu 
untersuchenden  Milch  also  höher,  so  kann  mittels  der  Schardingerschen 
Reaktion  erhitzte  Milch  mit  Sicherheit  nicht  mehr  nachgewiesen  werden. 
Die  Sehardinger8che  Methode  ist  demnach  nur,  wie  schon  eingangs  an- 
geführt wurde,  unter  der  Voraussetzung  anwendbar,  daß  die  Milch  bis 
zur  Prüfung  keine  Zersetzung  erlitten,  insbesondere  im  Säuregrad  nicht 
zugenommen  hat.  Es  ist  sogar  der  Fall  denkbar,  daß,  wenn  sich  andere 
wie  Säurebakterien  entwickelt  haben,  was  bei  gekochter  Milch  häufig 
eintritt,  wenn  also  eine  Säuregradzunahme  nicht  eingetreten  ist,  doch 
eine  Entfärbung  eintritt.  Für  die  Zwecke  der  Prüfung  längere 
Zeit  aufbewahrter  Milch  wie  bei  den  Ausstellungen  der  D.  L.-G. 
auf  Zusatz  gekochter  Milch  ist  demnach  die  Schardingerscbe 
Methode  nur  dann  brauchbar,  wenn  die  Proben  normalen  Säure- 
grad zeigen  und  auch  sonst  unverändert  geblieben  sind. 

Aus  der  Tabelle  II  ersieht  man,  daß  die  rohe  Milch  Lösung  M in 
frischem  Zustande  nicht  entfärbt,  sondern  erst,  wenn  sie  anfängt  säuerlich 
zu  werden  bei  8,6  °,  darauf  wird  die  Entfärbungsdauer  immer  kürzer,  je 
saurer  die  Milch  wird.  Die  Lösung  FM  wird  sofort  entfärbt  und  die 
Entfärbungsdauer  nimmt  im  großen  ganzen  mit  wachsendem  Säuregrad 
ab;  d.  h.  die  Intensität  der  Reduktionstähigkeit  nimmt  zu.  Diese  Ver- 
hältnisse sind  ähnlich  auch  bei  den  mit  verschiedenen  Mengen  erhitzter 
Milch  versetzten  Proben. 

Dann  bemerkt  man,  daß  mit  wachsendem  Zusatz  von  erhitzter  Milch 
die  Zeitdauer  der  Entfärbung  von  FM  bei  normalem  Säuregrad  be- 
stimmt immer  länger  wird,  so  daß  bei  50  °/„  Zusatz  die  Entfärbungs- 
dauer bereits  21  Minuten  beträgt;  bei  70  °/«  Zusatz  ist  keine  Entfärbung 
eingetreten,  ebenfalls  natürlich  nicht  bei  der  gekochten  Milch.  Der  Ein- 
fluß der  gekochten  Milch  ist  also  unverkennbar.  Mit  fortschreitendem 
Säuregrad  nimmt  dann  bei  beiden  Lösungen  die  Entfärbungsdauer  ab. 

Hierüber  sind  auch  jetzt  noch  weitere  Versuche  angestellt  (Tabelle  III). 
In  der  Tabelle  ist  in  der  ersten  Spalte  das  Verhalten  roher  Milch,  in 
den  folgenden  sechs  Spalten  das  eines  Gemisches  roher  und  derselben 
Milch  aber  gekocht,  in  der  letzten  Spalte  das  derselben  Milch  in  ge- 
kochtem Zustande,  gegen  die  beiden  Lösungen  M und  FM  ersichtlich. 
Die  Zahlen  bedeuten  die  Entfärbung  in  Minuten.  Man  sieht  auch  hier, 
daß  mit  steigendem  Zusatz  von  gekochter  zu  roher  Milch  die  Entfärbungs- 
dauer bei  Lösung  M länger  wird.  Bei  Lösung  FM  ist  dieser  Vorgang 
unregelmäßiger.  Lösung  M wird  erst  entfärbt,  wenn  die  mit  gekochter 
Milch  versetzten  Proben  im  Säuregrad  vorgeschritten  sind.  Auffälliger- 
weise war  die  Dauer  der  Entfärbungszeiten  bei  diesem  Versuch  und  bei 
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den  mit  gekochter  Milch  versetzten  Proben  bedeutend  kürzer  wie  in 
Tabelle  II.  Daß  die  Entfärbungszeiten  nicht  nur  von  dem  Säuregrad 
allein  abhängig  sind,  geht  aus  dem  Versuch  in  Spalte  7 hervor,  wo  bei 
10  Grad  Säure  die  Entfärbung  10  bezw.  13  Minuten,  bei  15,2  Grad  12 
bezw.  15  Minuten  und  bei  19,6  Grad  8x/ä  bezw.  II1/,  Minuten  dauerte. 
Schardinger  gibt  an,  daß  die  Entfärbungsdauer  der  Lösung  FM  höch- 
stens 10  Minuten  bei  frischer  Milch  betrage.  In  diesem  Punkte  weichen 
die  hier  angestellten  Versuche  etwas  ab,  da  oftmals  die  Entfärbung  erst 
nach  Verlauf  von  15  Minuten  eintrat,  in  keinem  Falle  wurde  allerdings 
diese  Zeit  überschritten.  Demnach  müßte  die  Zeitdauer  der  Entfärbung 
von  10  auf  15  Minuten  erhöht  werden.  Diese  Aenderung  würde  ja  aber 
die  Tauglichkeit  der  Methode  durchaus  nicht  beeinträchtigen.  Der  Grund 
der  längeren  Entfäxbungsdauer  muß  in  der  anderen  Beschaffenheit  hie- 
siger Milch  zu  suchen  sein,  da  sich  kein  anderer  Grund  auffinden  läßt. 
Die  Zeitdauer  wird  überhaupt  wohl  je  nach  der  Gegend,  aus  der  die 
Milch  stammt,  etwas  variieren.  Möglicherweise  werden  noch  längere  Zeiten 
beobachtet  werden. 

Wenn  man  demnach  15  Minuten  als  äußerste  Grenze,  wie  sich  nach 
früheren  Versuchen  (siehe  Tabelle  1)  herausgestellt  hat,  annimmt,  so 
würde  man  noch  einen  Zusatz  von  40  % erhitzter  zu  gekochter  Milch 
nachweisen  können.  Durch  frühere  Versuche  war  festgestellt,  daß  sich 
30  °/o  n°eh  nachweisen  ließen.  Das  wird  jedoch  naeh  der  Milch- 
beschaffenheit verschiedener  Gegenden  und  Zeiten  verschieden  sein,  wo- 
bei wieder  betont  sei,  wenn  es  sich  um  Milch  handelt,  die  erst  kurze 
Zeit  gestanden  hat  und  nicht  verändert  ist. 

Ferner  können  wir  aus  diesen  Versuchen,  die  ein  Auszug  aus  vielen  ähn- 
lich verlaufenen  sind,  sehen,  daß,  worauf  auch  schon  Schardinger  hingewiesen 
hat,  bei  Anstellung  seiner  Probe  unter  Benutzung  beider  Farbstoff lösungcn 
die  Methode  nicht  nur  den  Nachweis  gekochter  Milch  liefern  kann,  sondern 
uns  auch  Aufschluß  Uber  die  Frische  der  Milch  gibt,  insofern  zugleich  die 
Bestimmung  des  Säuregrades  unnötig  gemacht  wird.  Denn  wir  hatten 
gesehen,  daß  meistens  die  Entfärbung  bei  höherem  Säuregrad  schneller 
vonstatten  geht.  Es  wird  in  solchen  Fällen  nicht  nur  Lösung  FM,  son- 
dern auch  oft  Lösung  M entfärbt,  und  letzteres  ist  ein  Zeichen,  daß  die 
Milch  schon  etwas  in  der  Säuerung  vorgeschritten  ist.  Findet  die  Ent- 
färbung von  Lösung  M in  kurzer  Zeit  statt  (etwa  unter  15  Minuten), 
so  ist  dies  ein  ziemlich  sicheres  Zeichen,  daß  die  Milch  bereits  sauer  ist 
Ist  diese  Zeit  etwas  länger  (etwa  15 — 20  Minuten),  so  ist  dieser  Grad 
meistens  wohl  noch  nicht  ganz  erreicht;  tritt  gar  keine  Entfärbung  ein, 
so  ist  die  Milch  noch  frisch.  Bestimmte  Grenzzahlen  lassen  sich  natür- 
lich und  leider  nicht  aufstellen. 

Je  näher  die  Zahlen  der  Entfärbungszeiten  beider  Lö- 
sungen zusammenliegen  und  je  niedriger  sie  sind,  desto  älter 
ist  die  Milch. 

Aus  früheren  Versuchen  darf  ich  dann  noch  folgendes  anführen. 
Schon  Schardinger  erwähnt  die  Tatsache,  daß  durch  Verdünnen  der  Milch 
mit  Wasser  die  Entfärbungsfähigkeit  verringert  wird,  ohne  allerdings 
dieser  Erscheinung  besondere  Wichtigkeit  beizulegen.  Ich  möchte  dar- 
auf hinweisen,  daß  hierdurch  ein,  wenn  auch  nicht  sicheres,  so  doch 
immerhin  ein  Hilfsmittel  mit  erblickt  werden  kann,  eine  etwaige  Wasser- 
verfälschung der  Milch  aufzudecken. 
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Einige  Orientierungsversuche  in  dieser  Richtung  mögen  hier  mit- 
geteilt werden: 


Milch  frisch,  Säuregrad  17  Grad  (Thöruer), 

M 

FM 

entfärbte  Losung  in 

— Minuten 

12  Minuten 

Milch  mit  10  Prozent  Wasser  in 

71 

15  „ 

25 

n v n Ti  n 

17 

19  . 

71  71  ^0  7)  n 71 

71 

28  „ 

Ferner: 

Milch  frisch,  Sauregrad  22  Grad  (Thörner), 

M 

FM 

entfärbte  Lösung  in 

5 Minuten 

3 Minuten 

Milch  mit  10  Prozent  Wasser  in 

5»/.  „ 

4 ’,s  „ 

71  77  25  ,,  77  » 

8V*  „ 

5 

71  71  **0  71  77  71 

15 

77.  „ 

71  77  71  71  71 

77 

30 

In  der  folgenden  Tabelle  (IV)  sind  Versuche  aufgeführt,  die  das  Ver- 
halten von  roher  Milch  mit  Wasserzusatz  und  solchen,  die  das  Verhalten 
von  roher  mit  gekochter  Milch  und  Wasserznsatz  aufdecken  sollen.  Die 
einzelnen  Milchproben  entstammen  derselben  Milch  wie  in  Tabelle  3,  um 
einen  Vergleich  zu  haben.  Man  sieht,  daß  bei  30  °/0  Wasserzusatz  eine 
Verzögerung  in  der  Entfärbungsdauer  eintritt.  Es  kann  demnach  eine 
frischere  Milch  vorgetäusclit  werden  sowohl  durch  Wasserzusatz  als  auch 
durch  Zusatz  von  gekochter  Milch  als  auch  von  beiden.  Ob  ein  Wasser- 
zusatz stattgefunden  hat,  darüber  entscheidet  die  chemische  Untersuchung. 
Bemerkenswert  ist  der  in  Spalte  7 angeführte  Versuch,  wo  mit  10  °/0 
Wasser  versetzte  gekochte  Milch  bei  8,2  Grad  Säure  eine  Entfärbungs- 
dauer von  13  bczw.  15  Minuten  zeigte,  daß  der  Säuregrad  darauf  nach 
24  Stunden  auf  6 Grad  zurückging  und  dementsprechend  gar  keine  Ent- 
färbung stattfand.  Es  ist  dies  ein  Beweis,  daß  durch  die  Entwicklung 
anderer  Bakterien  die  Säurebildung  teilweise  aufgehoben  wurde,  und 
daß  in  diesem  Falle  Entfärbungszeit  und  Säurebildung  sich  entsprachen, 
was  aber  durchaus  nicht  immer  zu  geschehen  braucht.  Der  Vorgang  ist 


Tabelle  II. 


Rohe  Milch 

Rohe  + 1 0 °/o  gekochte 
Milch 

Rohe  -f-  20  0 o gekochte 

Milch 

Rohe 4 30 °/o  gekochte 
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ns  , 
es  *-»  ' 

t,  M C 

= *4 
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M.  F.-M. 

1 

entfärbtinMin. 

Sauregrad 

M.  F.-M. 

entfärbtinMin. 

Ssurcgrad 

M. 

entfarbl 

F.-M. 

tinHin. 

£ . M.  F.-M. 

<P 

gl  entfärbtinMin. 

7,2 

— 

97. 

7,2 

— 11 

7,2 

12  7, 

7,2  — 

| 

137* 

7,6 

! _ 

1 6,/’ 

7,4 

— j 7 

74 

i _ 

67, 

7,4  - 

6 

8,6 

29 

6 

8,8 

147,  «7s 

9,2 

11'/. 

8 

9,4  11 

9 

14,2 

13 

5 

15,4 

11 7s  5'/, 

16,4 

uVt 

6 

17,6  10 '/, 

8 

18,8 

8 

20,2 

7'/,  | 5'/, 

20,7 

7 

7 

22,2  6S/, 

7 

gerann 

— 

-f 

24,7 

gerinnt 

26,0 

gerinnt 

26,2  7 

9 
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zugleich  ein  Merkmal  von  der  Tätigkeit  der  vorhandenen  Bakterien  und 
zeigt,  daß  der  Säuregrad  das  Endresultat  der  Wirkungen  verschiedener 
Arten  sein  muß. 

Aus  anderen  schon  frllher  hier  ausgeftlhrten  Versuchen  sei  referierend 
noch  folgendes  bemerkt. 

Die  Entfärbungskraft  der  mit  den  beiden  Farbstofflösungen  versetzten 
Milch  nimmt  zwar  im  allgemeinen  mit  zunehmendem  Siiuregrad  zu,  es 
ist  jedoch  falsch,  zu  glauben,  daß  die  Säure  als  solche  hieran  beteiligt 
wäre;  denn  durch  Erhöhung  des  Säuregrades  durch  Zusatz  von  Milch- 
säure wurde  keine  größere  Entfärbungskraft  beobachtet.  Bei  gewöhn- 
licher Temperatur  dauert  die  Entfärbungszeit  länger  als  bei  vorgeschrie- 
bener von  45 — 50 0 C.  Darüber  hinaus  nimmt  sie  allmählich  ab.  Sehr 
saure,  schon  geronnene  Milch  zeigt  die  Entfärbung  in  weniger  starkem 
Maße. 

Magermilch  von  65  0 C.  zeigte  keine  Entfärbung,  dagegen  der  sich 
absetzende  käsige  Bodensatz  nach  8 Minuten. 

Saure  Vollmilch  von  60°  C.  zeigte  z.  B.  nach  8 Minuten  Entfärbung; 
die  Molken  hiervon  keine,  während  das  auf  einem  Seihtuch  nach  dem 
Filtrieren  zurückgebliebene,  in  Wasser  aufgeschäumte  Gerinnsel  in  6 Minuten 
Entfärbung  hervorrief.  Buttermilch  entfärbt  beide  Lösungen  ebenfalls. 

Der  Rahm  zeigte  meistens  stärkere  Entfärbungskraft  als  die  zuge- 
hörige Vollmilch,  während  die  Magermilch  die  Fähigkeit  zu  reduzieren 
.eingebüßt  hatte.  Mit  Säuren  hergestellte  Molken  gaben  keine  Entfärbung, 
während  Labmolken  Entfärbung  zeigten.  Säuren  hemmen  also  die  Reak- 
tion. Das  Alter  der  Farbstofflösungen,  die  gut  verschlossen  aufbewahrt 
werden,  übt  keinen  Einfluß  auf  die  Entfärbungsdauer  aus.  So  zeigten 
frisch  bereitete  und  1 */2  Jahre  auf  bewahrte  Lösungen  dieselben  Eigen- 
schaften. 

Kaliumbichromat  und  Kupferammoniaksulfat  verhindern  die  Erschei- 
nung. Formalin  ist  in  Mengen,  die  zur  Milchkonservierung  angewandt 
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werden,  ohne  Einfluß,  die  Entfärbung  tritt  also  ein.  Erst  bei  größeren 
Mengen  wird  die  Entfärbung  verhindert.  Zum  Beispiel: 


Bei  Zusatz  von  3 Tropfen  Formalin 
zu  100  ccm  Milch  trat  Entfär- 
bung ein  bei  Lösung 
bei  4 Tropfen  bei  Lösung 


M in 

M „ 

M , 

M „ 


6 Minuten, 

5 n 
8 


FM  in  4 Minuten 
FM  „ 5 „ 

FM  „ 10  , 

FM  „ - 


Bei  gekochter  Milch  trat  keine  Entfärbung  unter  denselben  Be- 
dingungen ein. 

Die  Entfärbung  erklärt  Schardinger  durch  zwei  Möglichkeiten.  Die 
in  der  Milch  befindlichen  Bakterien  vermögen  aus  dem  Milchzucker  oder 
den  Eiweißstoffen  reduzierende  Substanzen  zu  bilden,  wobei  ein  Formalin- 
zusatz nicht  mehr  nötig.  Oder  zweitens  vermag  das  lebende  Protoplasma 
der  Bakterien  die  Entfärbung  zu  bewerkstelligen.  Aus  von  ihm  ange- 
stellten  Versuchen  glaubt  er  die  zweite  Erklärung  für  die  richtige  zu 
halten.  Auch  andere  Forscher  haben  gefunden,  daß  Bakterien  Farbstoffe 
reduzieren  können.  Aller  Wahrscheinlichkeit  nach  wird  die  Sehar- 
dingersche  Annahme  die  richtige  sein. 


Bericht 

über  die  Arbeiten  auf  dem  Gebiete  der  Milchchemie 
und  des  Molkereiwesens  im  zweiten  Halbjahr  1907. 

Von  Dr.  Grimmer. 

1.  Tierhaltung  und  Milchproduktion. 

Fingerling1)  arbeitete  über  den  Einfluß  von  Reizstoffen  auf  die 
Milchsekretion.  Einem  frischen  Mischfutter,  das  an  Ziegen  verfuttert  wurde, 
wurden  verschiedene  „Reizstoffe“,  Fenchelaroma,  Kochsalz  bez.  Arsen  zuge- 
fllgt.  Die  beiden  ersteren  zeigten  eine  günstige  Wirkung,  Arsen  nicht, 
ebenso  das  Vorzeigen  von  frischem  Grase.  Nur  schmeckende  und  riechende 
Stoffe  haben  nach  Annahme  Fingerlings  eine  günstige  Wirkung.  Beger2) 
versuchte  festzustellen,  ob  die  Darreichung  des  Nahrungsfettes  als  Emul- 
sion oder  als  Substanz  von  verschiedener  Wirkung  auf  die  Milchproduk- 
tion sei.  Als  Emulsion  wurde  verwendet  Vollmilch,  als  Kontrollnahrung 
Magermilch  und  Butterfett.  Die  Untersuchung  ergab  ein  Resultat  zugunsten 
der  Emulsionsform  des  Nahrungsfettes.  Allerdings  waren  die  Unterschiede 
nicht  sehr  erheblich.  Die  Einzelresultate  der  an  10  Versuchsstationen 
angestellten  Untersuchungen  Uber  den  Einfluß  des  Nahrungsfettes  auf  die 
Milchproduktion  liegen  in  einem  Berichte  des  Landwirtschaftsrates  an 
das  Reichsamt  des  Innern  vor*).  Die  Untersuchungen  ergaben  ganz  all- 
gemein, daß  ein  hoher  Fettgehalt  des  Futters  nicht  sehr  günstig  auf 
Qualität  und  Quantität  der  Milch  wirkt.  Das  gleiche  Resultat  erhielt 

')  Fingerling,  Landwirtschaft!.  Versuchsstationen  67,  S.  253. 

*>  Beger,  ebenda  S.  1. 

*)  Bericht  des  deutschen  Landwirtschaltsrates  an  das  Beichsamt  des  Innern  betr. 
Untersuchungen  über  die  Wirkung  des  Nahrungsfettes  auf  die  Milchproduktion  der  Kühe. 
Spezieller  Bericht,  zusammengestellt  von  Kellner. 
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Schneidewind4 * *),  der  seine  Beobachtungen  Uber  die  gleichen  Unter- 
suchungen nochmals  für  sich  mitteilt.  Unter  Zugrundelegung  der  Rellner- 
schen  Stärkewerte  für  eine  große  Zahl  von  Futtermitteln  fand  Busch- 
mannr’),  daß  Trockensubstanz-  und  Fettmenge  der  ermolkenen  Milch 
dem  Stärkewertc  folgen,  verschiedener  Eiweißgehalt  des  Futters  bei 
gleichem  Stärkewerte  ist  olme  Einfluß  auf  die  Milchproduktion.  Weitere 
Untersuchungen  Uber  das  Eiweißminimum,  die  noch  weiter  fortgesetzt 
werden  sollen,  wurden  an  der  Kgl.  Veterinär-  uud  Landbauschule  in 
Kopenhagen“)  angestellt.  Die  Kellnerschen  Untersuchungen7)  Uber  den 
Eiweißbedarf  der  Milchkühe  ergaben  das  überraschende  Resultat,  daß  das 
Nahrungseiweiß  zum  Teil  auch  durch  Ammoniaksalze  (Ammouiumazetat) 
ersetzt  werden  kann,  ohne  daß  der  Milehertrag  eine  Einbuße  erleider. 
Engel8 *)  ergeht  sich  in  theoretischen  Betrachtungen  über  die  Beeinfluß- 
barkeit durch  die  Nahrung  für  die  Milchwirtschaft,  die  darin  gipfeln,  daß 
es  zurzeit  kein  Mittel  gibt,  um  den  Fettgehalt  der  Milch  in  erheblichem 
Maße  zu  erhöhen.  Farin e*)  bespricht  die  Mittel,  die  anwendbar  sind, 
um  die  Milchergiebigkeit  der  Kühe  zu  steigern.  Das  Empfehlenswerteste 
ist  die  Nachzucht  mit  geeignetem  Material,  d.  h.  mit  Kühen,  die  besonders 
milchergiebig  sind  und  von  solchen  Kühen  herrührenden  Stieren.  Eiue 
Kontrolle  läßt  sich  durch  die  Führung  von  Listen,  die  Gründuug  von 
Herdbuchgesellschaften  (wie  sie  in  Deutschland  schon  längst  bestehen)  usw. 
ermöglichen.  Weniger  sicher  ist  die  Wertbestimmung  von  Kühen  und 
Stieren  nach  äußeren  Anzeichen.  Leithiger10)  kommt  auf  Grund  seiner 
Untersuchungen  zu  dem  bekannten  Schlüsse,  daß  es  für  die  Ausnützung 
von  Kraftfuttermitteln  vorteilhafter  ist,  wenn  dieselben  trocken  verfüttert 
werden.  Rolet11 12 *)  gibt  Maßregeln  für  die  zweckmäßigste  Ernährung  von 
wachsendem  Rindvieh.  In  einem  kompilatorischcn  Artikel  berichtet  Burr**) 
Uber  den  Einfluß  der  Futtermittel  auf  die  Qualität  der  Mastprodukte. 
Literaturzusammenstellung.  De  la  Roche18)  bespricht  eingehend  die 
bretonische  Rinderrasse.  Ihre  Herkunft  ist  unbekannt,  der  Milchertrag 
der  Kühe  ist  bei  ihrem  geringen  Körpergewicht  (ca.  300  kg)  ein  guter 
(ca.  1600  kg  in  der  Laktationsperrode).  Die  Milch  ist  sehr  reich  an 
Trockensubstanz  (15 — 16°/0)  und  an  Fett  (5 — 6 °/0).  Bei  besseren  Futter- 
verhältnissen würde  sich  der  Milchertrag  noch  bedeutend  steigern  lassen. 
Ujhclyi14)  berichtet  über  die  Milchleistungen  einer  ungarischen  Ziegen- 
herde, die  bei  geringem  Futteraufwande  relativ  höhere  Milcherträge  gab, 
als  die  Kühe  desselben  Gutes.  Er  plädiert  infolgedessen  für  eine  aus- 
gedehntere Ziegenzucht  iu  Ungarn.  In  einem  statistischen  Berichte  kon- 
statiert Klein15)  in  den  letzten  Jahren  einen  bemerkbaren  Aufschwung 
in  der  Viehzucht  Schlesiens.  Den  Molkereigenossenschaften  spricht  Uj- 


4)  Schncidewind,  Landwirtschaft!.  Jahrbücher  1907,  S.  724. 

b)  Buschmann,  Balt.  Wochenschr.  f.  Landwirtschaft  1907,  No.  11. 

•)  63.  Bericht  der  Kgl.  Veterinär-  und  Landbauschule,  Kopenhagen. 

’)  Kellner,  Sachs,  landwirtschaftl.  Zeitschr.  1907,  No.  35. 

s)  Engel,  Milchwirtschaft).  Zentralbl.  1907,  S.  415. 

•)  Farine,  L’industrie  laitifere  1907,  S.  745. 

10)  Leithiger,  Milchzeitung  1907,  S.  470. 

")  Rolet,  La  laitcrie  1907,  No.  20. 

12)  Burr,  Milchzeitung  1907,  S.  397. 

’*)  De  la  Roche,  La  laiterie  1907,  No.  12 

,4)  Ujhclyi,  Milchwirtschaft!.  Zentralbl.  1907,  S.  430. 

'*)  Klein,  Deutsche  Milchwirtschaft!.  Zeitung  1907,  No.  76,  78. 
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helyi18)  einen  großen  Einfluß  auf  die  Rindviebzuckt  zu,  da  hierdurch 
Züchtung  und  Leistung  von  Milchvieh  gefördert  werde.  In  der  reinen 
Abmelkewirtsehaft  erblickt  Müller17)  eine  große  Gefahr  für  die  Vieh- 
zucht. Am  zweckmäßigsten  ist  ein  gemischter  Betrieb,  d.  h.  die  Verbindung 
der  Abmelkwirtschaft  mit  Zuchtbetrieb,  wie  sie  besonders  in  kleineren 
Wirtschaften  sehr  gut  möglich  ist.  Beger18)  konstruierte,  um  das  Selbst- 
aussaugen  des  Euters  bei  Ziegen  zu  vermeiden,  einen  Mantel,  der  das 
Euter  vollständig  bedeckt. 

2.  Milcherzeugung. 

Lenfers1*)  studierte  die  Milchdrüse  beim  jungfräulichen  Rinde, 
während  der  Trächtigkeit,  während  der  Laktation  und  nach  Beendigung 
derselben.  Die  Milchsekretion  beginnt  nicht  gleichzeitig  in  sämtlichen 
Teilen  der  Milchdrüse,  einzelne  Zellen  sezernieren  schneller,  andere  später, 
selbst  nach  Beginn  der  Laktation  können  noch  nicht  sezernierende  Zellen 
vorhanden  sein.  Ebenso  hören  zu  Ende  der  Laktationsperiode  nicht 
sämtliche  Zellen  gleichzeitig  auf  zu  sezernieren,  sondern  erst  nach  und 
nach.  In  den  nicht  mehr  sezernierenden  Teilen  findet  eine  Regeneration 
von  Bindegewebe  statt,  nach  Beendigung  der  Laktation  hat  die  Milch- 
drüse wieder  dieselbe  Beschaffenheit  wie  vor  Beginn  derselben.  Oster- 
tag20) berichtet  über  die  Milchwirtschaft  und  die  Bekämpfung  der  Rinder- 
tuberkuliHe.  Nach  Besprechung  der  verschiedenen  Tuberkulosetilgungs- 
verfahren kommt  er  zu  dem  Schlüsse,  daß  zurzeit  sein  Verfahren  das 
billigste  und  rationellste  sei.  Kroon21)  stellt  die  Faktoren  zusammen, 
durch  welche  die  Gewinnung  einer  hygienisch  einwandfreien  Milch  ver- 
hindert wird.  Hierbei  wirken  besonders  mit  Krankheiten  der  Kühe  und 
der  Menschen,  schlechte  Stallung,  ungeeignete  Futtermittel,  schlechte 
Pflege  der  Tiere,  Unreinlichkeit  beim  Melken,  unzweckmäßige  Behandlung 
der  Milch,  unsaubere  Gefäße  usw.  Bei  rationeller  Milchgewinuung  müssen 
die  genannten  Mängel  vermieden  werden.  Hempel'22)  bespricht  die  Be- 
strebungen, reine  und  gesunde  Milch  zu  produzieren,  unter  Mitteilung  der 
auf  dem  Rittergute  Ohorn  gemachten  Erfahrungen.  Lölinis23)  behandelt 
die  Herstellung,  den  Wert  und  den  Preis  einer  hygienisch  einwandfreien 
Milch  und  kommt  zu  dem  Schlüsse,  daß  eine  solche  Milch  nur  in  be- 
stimmten Betrieben  unter  bestimmten  Voraussetzungen  und  nur  zu  einem 
Preise  geliefert  werden  kann,  der  zwei-  bis  dreimal  so  hoch  ist,  als  der 
gewöhnlicher  Haushaltmilch.  Ujbelyi24)  beschreibt  einen  verdeckten 
Melkkübel,  bei  dessen  Anwendung  vermieden  wird,  daß  gröbere  Verun- 
reinigungen in  die  Milch  gelangen.  Der  Kübel  besitzt  vor  den  Milch- 
filtern den  Vorzug,  daß  letztere  nur  bereits  in  die  Milch  hineingeratenen 
Schmutz  wieder  entfernen,  während  bei  den  Melkkübeln  eine  Verun- 
reinigung der  Milch  so  gut  wie  nicht  stattfindet,  demgemäß  ist  eine  derart 

**)  Ujhelyi,  Milchzeitung  1907,  S.  316. 

,7)  Müller,  Zit.  nach  Molkereizeitung  Hild.  1907,  No.  47. 

18)  Beger,  Pflügers  Archiv  120,  S.  405. 

’•)  Lenfers,  Zeitschr.  f.  Fleisch-  und  Milchhygiene  XVII,  Hefte  10 — 12. 

so)  Ostertag,  Bericht  auf  dem  III.  Intern.  Milchwirtschaft!.  Kongreß,  Haag  1907. 

**)  Kroon,  Vortrag  auf  dem  III.  Intern.  Milchwirtsch.  Kongreß,  Haag,  Sept.  1907. 

,s)  Hempel,  Vortrag  auf  der  Versammlung  deutscher  Naturforscher  und  Aerzte 
in  Dresden,  Sept.  1907.  (Zeitschr.  f.  angewandte  Chemie  20,  S.  1833.) 

**)  Löhnis,  Milchzeitung  1907,  S.  349. 

**)  Ujhelyi,  Milchwirtschaft!.  Zentralblatt  1907,  S.  526. 
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ermolkene  Milch  auch  bakterienärmer,  als  die  in  einem  offenen  Kübel 
aufgefangene. 


3.  Verschiedene  Milcharten. 

Camoens-Ramaeci25)  fand  stets,  daß  Frauenmilch  alkalisch  reagiert. 
Burr26)  beschreibt  die  Eigenschaften  und  Zusammensetzung  der  Eselin- 
milch auf  Grund  von  Literaturstudien.  Daß  sie  nach  Beobachtungen  von 
Ellenberger  und  seinen  Mitarbeitern  beim  Kochen  gerinnt,  im  Gegensätze 
zu  anderen  Milcharten,  — erwähnt  er  nicht.  Derselbe27)  liefert  einen 
referierenden  Beitrag  über  Eigenschaften  und  Zusammensetzung  der 
Schweinemilch. 


4.  Milchbestandteile. 

Bienenfeld28)  isolierte  das  Frauenmilchkasein,  indem  er  die  Milch 
entrahmte,  die  Magermilch  soweit  mit  Milchsäure  versetzte,  bis  die  Azidi- 
tät von  10  ccm  Milch  2,5 — 3ccm  ^ NaOH  betrug.  Die  mit  der  4 fachen 
Menge  Wasser  verdünnte  Milch  wurde  auf  40  0 angewärmt,  wobei  das 
Kasein  sich  ausschied.  Das  Filtrat  war  klar.  Das  letztere  enthielt  durch- 
schnittlieh 83,8  °/o  des  Gesamtstickstoffs,  gefällt  wurden  16,2  °/#.  Da  mit 
Lab  und  Milchsäure  die  gleiche  N-Menge  gefällt  wird,  schließt  B.,  daß 
bei  der  Einwirkung  von  Säure  und  Lab  auf  Frauenmilch  nur  eine  Säure- 
fällung, nicht  aber  eine  Gerinnung  durch  Lab  zustande  kommt.  Eine  Lab- 
wirkung erscheint  so  gut  wie  ausgeschlossen.  Das  Frauenkasein  scheint 
einen  Kohlehydratkomplex  zu  enthalten.  Die  in  der  Molke  enthaltenen 
Eiweißkörper  sind  durch  8/.-Sättigung  mit  Ammoniumsulfat  aussalzbar. 
Abderhalden  und  Funk2”)  hydrolysierten  Kasein  mit  konzentrierter 
Salzsäure  und  mit  25  °/0iger  Schwefelsäure.  Ein  Vergleich  der  nach 
beiden  Verfahren  erhaltenen  Spaltungsprodukte  zeigte,  daß  diese  nicht 
miteinander  identisch  waren.  Nur  Glutaminsäure  trat  in  beiden  Fällen 
gleichmäßig  auf,  ebenso  einige  Amhydride  von  Dipeptiden.  Abderhal- 
den und  V oegtlin80)  studierten  den  Einfluß  des  Pankreassaftes  auf 
Kasein.  Aus  dem  Kaseinmolekül  wurde  Tyrosin  sehr  rasch  abgespalten, 
etwas  später  auch  Glutamin.  Höft31)  bestimmte  das  Verhältnis  der 
stickstoffhaltigen  Bestandteile  in  der  fettfreien  Trockensubstanz  von  Milch 
und  Rahm.  Erhebliche  Unterschiede  konnten  hierbei  nicht  gefunden 
werden.  Schmidt-Nielsen82)  (Hofm.  IX.  S.  311)  behandelt  die  Aussalz- 
barkeit des  Kaseins  und  Parakaseins  durch  Kochsalz.  Er  fand  hierbei, 
daß  reines  Chlornatrium  überhaupt  nicht  fällend  auf  die  Lösungen  wirkt. 
Dagegen  werden  sie  von  gewöhnlichem  Kochsalz  (mit  ca.  0,4  °/0  Ca  und 
0,05  °/0  Mg)  vollständig  ausgesalzen,  indem  Erdalkalikaseinat  bez.  Para- 
kaseinat  ausgefällt  wird.  Zur  vollständigen  Fällung  durch  Kalzium-  und 
Magnesiumsalze  ist  ein  Ueberschuß  derselben  nötig.  Im  ganzen  müssen 
für  Kasein  ca.  6,5  °/0,  für  Parakaseiu  ca.  3 °/0  seines  Gewichtes  an  Ca  vor- 

*5)  Camoens-Ramaeci,  La  Pediatria  1907,  No.  1. 

*•)  Barr,  Milchzeitung  1907,  S.  565  u.  S.  505. 

”)  Burr,  Milchzeitung  1907,  S.  565. 

58)  Bienenfeld,  Biochem.  Zeitschr.  VII,  S.  262. 

20)  Abderhalden  und  Funk,  Zeitschr.  f.  physiol.  Chemie  53,  S.  19. 

50)  Abderhalden  und  Voegtlin,  ebenda,  S.  315. 

,1)  Höft,  Milchwirtschaft!.  Zentralblatt  1907,  S.  521. 

**)  Schmidt-Nielsen,  Beitr.  z.  ehern.  Physiol.  u.  Patkol.  IX,  S.  321. 


Digitized  by  Googl 


61 


banden  sein.  Bei  der  Fällung  mit  Mg-  und  Ba-Salzen  sind  größere  Mengen 
nötig.  Landolf38)  ist  der  Ansicht,  daß  die  Laktose  in  der  Milch  nicht 
in  freiem  Zustande  vorhanden  ist,  sondern  vergesellschaftet  oder  gepaart 
mit  stickstoffhaltigen  und  stickstofffreien  Substanzen,  welch  letztere  sich 
gegen  polarisiertes  Licht,  gegen  Fehlingsche  Lösung  und  gegen  Hefe 
sehr  verschieden  verhalten,  und  ist  infolgedessen  geneigt,  an  der  Gegen- 
wart der  Laktose  als  einheitlichem  Körper  zu  zweifeln.  Weiterhin  sollen 
in  der  Milch  an  Kohlehydraten  enthalten  sein:  Laktosin,  das  mit  Hefe 
nicht  gärt,  aber  Fehlingsche  Lösung  reduziert;  Azolaktin,  das  bei  der 
Hydrolyse  mit  HCl  Azolaktosin  liefert,  das  polarisierte  Licht  nach  rechts 
dreht,  Fehlingsche  Lösung  reduziert,  aber  nicht  gärt.  Endlich  findet 
sich,  besonders  in  der  Menstruationsmilch  der  Frauen,  ein  gärungsf&higer 
Zucker,  die  Laktoglukose.  Fleischmann  und  Wannbold34)  kommen 
anf  Grund  von  Elementaranalysen  und  theoretischen  Ueberlegungen  zu 
dem  Schlüsse,  daß  im  Milchfette  nur  geringe  Mengen  Stearinsäure,  aber 
nicht  unerhebliche  Mengen  Myristinsäure  enthalten  sind.  Das  gleiche 
Resultat  ergaben  die  Untersuchungen  von  Siegfeld80),  der  für  diese 
Behauptung  die  Molekulargewichte  der  nichtflüohtigen  Fettsäuren  des 
Fettes  brachte.  Parastsohuck38)  berichtet  über  die  Schwankungen  der 
R.  M.-Zahl  der  Butter  des  nördlichen  Rußlands.  Sprinkmeyer  und 
Fürstenberg87)  untersuchten  das  Fett  der  Ziegenmilch,  das  ausnahmslos 
eine  sehr  niedrige  R.  M.-Zahl,  aber  eine  hohe  P.-Zahl  und  Verseifungs- 
zahl aufwies.  Sie  bemerken  hierbei,  daß  eine  mit  Ziegenbutter  versetzte 
Kulibutter  infolgedessen  den  Eindruck  einer  mit  Kokosfett  versetzten 
Butter  machen  könne.  Ball88)  bespricht  die  Zusammensetzung  der  irischen 
Butter  während  der  Wintermonate.  Da  in  Irland  die  Kalbezeit  auf 
ca.  6 Wochen  zusammengedrängt  wird  und  hauptsächlich  im  Mai  statt- 
findet, so  werden  in  den  Wintermonaten,  also  gegen  Ende  der  Laktation, 
vielfach  „abnorme“  Werte  für  die  Zusammensetzung  der  Butter  beobachtet. 
Pfaundler  und  Moro3*)  untersuchten  Kuh-  und  Frauenmilch  auf  ihren 
Gehalt  an  hämolytischen  Substanzen.  Hämolytisch  wirkende  freie  Zwischen- 
körper waren  darin  nicht  nachweisbar,  dagegen  fanden  sie  in  Kuh-, 
Ziegen-  und  Frauenmilch  hämolytisches  Komplement.  Uebereinstimmend 
mit  den  genannten  und  im  Gegensatz  zu  Catanno  fand  Frey40),  daß 
Frauenmilch  menschliche  Blutkörperchen  nicht  hämolysiert.  Bucura41) 
zeigte,  daß  eine  Reihe  von  Arzneistoffen,  z.  B.  Aspirin,  Jod,  Kalomel, 
Arsen  und  Brom  in  die  Frauenmilch  übergehen,  andere  Arzneimittel 
wieder  ließen  sich  nicht  darin  nachweisen.  Mayer42)  konnte  in  der 
Milch  einer  an  Ikterus  erkrankten  Wöchnerin  geringe  Mengen  Gallen- 
farbstoff, und  viel  Taurocholsäure  und  Glvkocholsäure  nachweisen. 


**)  Landolf,  Biochem.  Zeitschr.  IV,  S.  172. 

**)  Fleischmann  und  Warmbold,  Zeitschr.  f.  Biologie  N.  F.  32,  S.  375. 

34)  Siegfeld,  Milchwirtschaft!.  Zentralblatt  1907.  S.  288. 

**)  Parastschuck,  Bericht  auf  dem  III.  Intern.  Milchwirtsch.  Kongreß,  Haag,  1907. 
,7)  Sprinkmayer  und  Fürstenberg,  Zeitschr.  f.  Untersuchung  der  Nahrungs- 
und Genußmittel  XIV,  S.  388. 

**)  Ball,  Molkereizeitung,  Hildesheim,  1907,  No.  28. 

*•)  Pfaundler  und  Moro,  Zeitschr.  f.  exper.  Pathol.  IV,  S.  451. 

*°)  Frey,  Münch.  Med.  Wochenschr.  54,  No.  3fi. 

41)  Bucura,  Zeitschr  f.  exper.  Pathol.  IV,  S.  398. 

41)  Mayer,  Berl.  klin.  Wochenschr.  44,  S.  847. 
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5.  Veränderungen  der  Milch  bez.  ihrer  Bestandteile. 

Fuld  und  Wohlgemuth4“)  studierten  das  Verhalten  von  Frauen- 
milch gegen  Kälte.  Durch  das  Gefrieren  erleidet  die  Frauenmilch  eine 
weitgehende  physikalische  Aenderung.  wodurch  ermöglicht  wird,  daß 
nach  dem  Auftauen  das  Kasein  derselben  durch  Säuren  und  durch  Lab 
ebensogut  gefällt  werden  kann,  wie  bei  Kuhmilch.  Weiterhin  verliert 
die  Frauenmilch  hierbei  ihre  antilabende  Wirkung  auf  Kuhmilch.  Die 
Verfasser  erklären  sich  diese  Erscheinungen  dadurch,  daß  sie  annehmen, 
daß  durch  Frieren  der  Milch  das  Korn  des  Kaseins  gröber  und  somit 
leichter  fällbar  wird.  Diese  Vergröberung  ist  bei  andauernder  Kälte- 
wirkung sogar  direkt  sichtbar.  Die  Frostwirkung  muß  mindestens 
3 X 24  Stunden  anhalten.  Auch  bei.  Kuhmilch  findet  nach  dem 

Frieren  eine  schnellere  Säure-  und  Labgerinnung  statt.  Henkel*4) 
behandelt  in  einem  noch  nicht  abgeschlossenen  Artikel  die  Azidität 
der  Milch,  ihre  Beziehung  zur  Gerinnung  beim  Kochen  und  mit 
Alkohol,  die  Säurebestimmungsmethoden,  ohne  bisher  wesentlich  Neues 
zu  bringen.  Preti46)  beobachtete  in  einer  sterilen  Milch  nach  längerer 
Aufbewahrungszeit  einen  Niederschlag,  der  aus  einem  Gemische  von 
Kalziumphosphat  und  Kaseinkalk  bestand.  Ob  es  sich  hier  um  einen 
physikalischen  Vorgang  handelt  oder  um  eine  Fermentwirkung,  läßt  er 
unentschieden.  Waentig46)  bringt  eine  interessante  Literatur  Übersicht 
über  die  Veränderungen  der  Kuhmilch  beim  Erhitzen.  Derselbe47)  be- 
handelt die  Peroxydasereaktion  der  Kuhmilch  mit  besonderer  Berück- 
sichtigung ihrer  Verwendung  zum  Nachweise  der  erfolgten  Erhitzung. 
Nach  Waentig  ist  der  Träger  der  Peroxydase  ein  im  Serum  gelöster 
Körper,  dessen  Funktion  unabhängig  von  den  Bakterien  ist  und  der  beim 
Kochen  zerstört  wird.  Burr48)  bespricht  die  Wirkung  von  Licht  und 
Luft  auf  Milch  und  Butter;  um  der  schädlichen  Wirkung,  besonders  des 
Lichtes,  vorzubeugen,  empfiehlt  es  sich,  die  genannten  Produkte  unter 
grünem  Glase  aufzubewahren,  da  dieses  die  schädlichen  blauen  uud  vio- 
letten Strahlen  zurückhält.  Grimmer48)  behandelt  die  von  Gautier 
und  Morel  und  von  Krüger  beobachtete  Kotfärbung  der  Milch  durch 
Natronlauge.  Die  Reaktion  gibt  auch  Milchzucker  allein,  die  Gegenwart 
von  Eiweißkörpern  (Kasein,  Albumin,  Pepton)  beschleunigt  ihr  Entstehen. 
Außer  Milchzucker  gibt  die  gleiche  Reaktion  noch  Dextrin. 

Fuld60)  labte  eine  Kaseinkalziumlösung  in  der  Kälte  und  konnte 
nach  Ausfällung  des  Parakaseins  einen  Eiweißkörper  nackweisen,  der 
zum  Teil  den  Charakter  einer  Albumose  hat  (Fällung  durch  Salpetersäure 
in  der  Kälte,  Wiederlösung  beim  Erwärmen).  Dieses  Spaltungsprodukt 
bezeichnet  er  als  Molkenalbumose.  Durch  eine  Modifikation  des  sogenann- 
ten Morgenroth -Versuchs  zeigt  derselbe  Autor61),  daß  das  Lab  auf  die 

ls)  Fnld  uud  Wohlgemuth,  Biochem.  Zeitschr.  V,  S.  118. 

4‘)  Henkel,  Milchwirtschaft!.  Zentralblatt  1907,  S.  310  u.  1578. 

45)  Preti,  Zeitschr.  f.  physiol.  Chemie  53. 

4”)  Waentig,  Arbeiten  a.  d.  Kais.  Gesundheitsamte  26,  No.  3. 

4,(  Derselbe,  ebenda. 

4S)  Burr,  Deutsche  Milehwirtsch.  Zeitung  1907,  No.  93. 

49)  Grimmer,  Milchwirtschaft!.  Zentralblatt  1907,  S.  296. 

6“)  Fuld,  Hofmeisters  Beitr.  z.  ehern.  Physiol.  u.  Pathol.  X,  S.  123;  Biochem. 
Zeitschr.  IV,  S.  488. 

6I)  Derselbe,  Biochem.  Zeitschr.  IV,  S.  54. 
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Milch  bereits  in  der  Kälte  einwirkt  Kur  die  Koagulation  des  Para- 
kaseins erfolgt  in  der  Wärme,  die  Spaltung  des  Kaseins  geht  vollständig 
in  der  Kälte  vor  sich.  Den  Beweis  hierfür  erbringt  er  durch  Kontroll- 
versuche,  bei  denen  vor  bez.  nach  Einwirkung  des  Labes  im  Eisschrank 
Antilab  (Pferdeblutserum)  zugesetzt  wurde.  Zur  Bestimmung  der  Stärke 
von  Lablösungen  will  K öttlitz5'2)  bestimmte  Kaseinlösungen  verwendet 
wissen,  die  in  Glasröhrchen  gefüllt  werden,  in  denen  er  dann  die  Höhe 
des  entstandenen  Koagulates  mißt.  Siegfeld58)  fand,  daß  eine  Tempe- 
ratur von  40°  auf  wässerige  Lablösungen  bei  längerer  Einwirkung  so  gut 
wie  vernichtend  wirkt,  während  mit  Kochsalz  gesättigte  Lablösungen  bei 
dieser  Temperatur  nur  unbedeutend  geschädigt  werden.  Nach  Dele- 
zenne51) nimmt  auch  Pankreassaft  unter  dem  Einflüsse  von  Kalksalzen 
eine  labende  Wirkung  auf  Milch  an,  und  nicht  nur  diese,  sondern  auch 
Peptonlösungen  (Pepton-Witte)  gerinnen  durch  einen  mit  Kalksalzen  akti- 
vierten Pankreassaft.55)  Bezüglich  der  Aktivierung  des  Pankreassaftes 
nehmen  die  Kalksalze  nach  dem  gleichen  Autor  eine  Sonderstellung  ein.58) 
Ueber  pflanzliche  Labenzyme  hat  Gerber  eine  größere  Serie  von  Arbei- 
ten veröffentlicht.  So  entfaltet  der  Saft  verschiedener  Kruziferen55)  auf 
Milch  eine  labende  Wirkung.  Das  Enzym  wird  bis  zu  einer  Temperatur 
von  83°  nicht  geschädigt.  Auf  gekochte  Milch  wirkt  es  besser  als  auf 
rohe  Milch  ein,  dieser  Unterschied  fällt  jedoch  bei  Versuchstemperatureu 
von  mehr  als  75  * weg.  Diese  Eigenart  der  Wirkung,  die  auch  bei  Ficus 
carica  — hier  fällt  der  Unterschied  schon  bei  70 0 fort  — auftritt,  führt 
Verf.  nicht  auf  ein  in  der  rohen  Milch  enthaltenes  Antiferment  zurück, 
sondern  er  nimmt  an,  daß  in  der  Milch  zwei  antilabende  Substanzen, 
das  Laktalbumin  und  das  Laktoglobulin  wirksam  sind.  Sobald  sie  koa- 
gulieren (Albumin  bei  75 — 77°,  Globulin  bei  67 — 75°),  wird  diese  anti- 
labende Kraft  zerstört.  Auch  der  Saft  der  Rubiazeen58)  enthält  ein  Lab- 
ferment, das  bei  niederen  Temperaturen  (ca.  40°)  besser  auf  rohe,  bei 
höheren  Temperaturen  (70  °)  besser  auf  gekochte  Milch  einwirkt.  Im 
Safte  von  Brousonetia  papyrifera59)  ist  eine  aktivierende  Substanz  ent- 
halten, ohne  die  das  ebenfalls  darin  enthaltene  Labenzym  unwirksam  ist. 
Es  besteht  also  hier  das  gleiche  Verhältnis  wie  zwischen  Kinase  und 
Trypsin.  Nach  Gerber  und  Ledebt80)  wirkt  Chlornatrium  in  schwachen 
Dosen  günstig  auf  die  Wirksamkeit  der  pflanzlichen  Labfermente,  in 
größeren  Mengen  wird  sie  erheblich  geschwächt.  Ganz  ähnliche  Wir- 
kungen hat  Fluornatrium.81)  Bringt  man  zur  Milch,  die  mit  Feigen-  oder 
Brousonetiasaft  versetzt  ist,  steigende  Mengen  NaFl,  so  findet  zunächst 
eine  schwache  Beschleunigung,  später  eine  Verzögerung  statt,  die  sich 
bis  zum  Stillstand  steigert,  weiterer  Zusatz  von  NaFl  ergibt  wieder  eine 
anfängliche  Beschleunigung  und  spätere  Verzögerung,  bis  schließlich  die 
Wirksamkeit  des  Labferraentes  definitiv  aufgehoben  wird.  In  einem 

**)  Köttlitz,  Arcb.  internst,  de  Physiol.  V,  S.  140. 

**)  Siegfeld,  Milchwirtschaft  1.  Zentralblatt  1907,  S.  426. 

•*)  Delezenne,  Soc.  biol.  63,  S.  98. 

“)  Delezenne,  Soc.  biol.  63,  S.  277. 

•*)  Derselbe,  ebenda  S.  187. 

B7)  Gerber,  Soc.  biol.  62,  S.  1223. 

5')  Derselbe,  Compf.  rend.  145,  S.  284. 

Derselbe,  ebenda  S.  529. 

80)  Gerber  und  Ledebt,  ebenda  S.  577. 

81)  Gerber,  ebenda  S.  689. 
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weiteren  Artikel  bemerkt  Gerber82),  daß  die  von  einigen  Autoren  ange- 
gebenen Werte  für  die  Beschleunigung  oder  Verzögerung  der  Labkoagu- 
lation durch  Kalium-  und  Natriumneutralsalze  falsch  sind,  da  durch  einige 
derselben  der  gelöste  Kalk  gefällt  wird,  was  nicht  in  Betracht  gezogen 
wurde.  Gerber  setzte  neben  den  zu  prüfenden  Salzen  gleichzeitig  steigende 
Mengen  Natriumoxalat  zu  und  fand  so,  daß  NaN03  und  NaFl  die  Koagu- 
lation roher  Milch  stärker  beschleunigen,  als  die  gekochter,  ßriot88)  ist 
anderer  Ansicht  als  Gerber,  indem  er  annimmt,  daß  rohe  Milch  ein 
Antiferment  gegen  das  Lab  der  Feige  enthält,  das  beim  Kochen  zerstört 
wird.  Das  Optimum  der  Wirksamkeit  liegt  bei  75  °.  Auch  im  Pferde- 
blutserum ist  ein  Antilabferment  enthalten,  das  bei  65°  zerstört  wird.84) 

Bakterien  und  Enzyme. 

Ueber  den  Einfluß  des  Luftsauerstoffs  auf  die  Gärtätigkeit  typischer 
Milchsäurebakterien  arbeitete  Köstler"6).  Dieser  Einfluß  äußert  sich  bei 
den  verschiedenen  Bakterien  in  verschiedener  Weise.  Die  kurzstäbchen- 
förmigen Bakterien  sind  sehr  wenig  empfindlich  gegen  freien  Sauerstoff, 
die  langstäbchenförmigen  jedoch  zeigen  eine  außerordentliche  Empfindlich- 
keit gegen  0.  Trotz  eines  geradezu  krankhaften  Wachstums  tritt  hierbei 
eine  wesentliche  Gärung  nicht  ein,  die  stärkste  Milchsäuregärung  tritt 
aber  nicht  bei  vollständiger  Anaerobiose,  sondern  bei  sehr  beschränkter 
Luftzufuhr  auf.  Belonowski88)  arbeitete  über  die  Stoffwechselprodukte 
von  Bacterinm  coli  in  Symbiose  mit  Milchsäurebazillen  (b.  acidi-lactici  und 
Baz.  bulgaricus).  Durch  die  Anwesenheit  des  letzteren  wird  der  Eiweiß- 
zerfall, den  baz.  coli  bedingt,  in  Zucker-Bonillon-Kulturen  in  erheblichem 
Maße  herabgesetzt,  so  lange  eine  Neutralisation  der  gebildeten  Milch- 
säure stattfindet  Das  Vorhandensein  eines  Ca  CO.,-Ueberschusses  steigert 
aber  den  Eiweißzerfall,  ohne  daß  es  auch  bei  Gegenwart  von  Zucker 
zur  Milchsäurebildung  kommt.  Auf  zuckerhaltigen  Nährsubstraten, 
außer  Ca  COg  haltigen,  geht  bae.  coli  außerordentlich  rach  zugrunde. 
Als  die  Ursache  einer  schleimigen  Milch  fand  Sato87)  Diplokokken. 
Diese  gedeihen  nicht  nur  in  Milch,  Milchpeptongelatine  und  anderen 
Molkenflüssigkeiten,  sondern  auch  in  Bouillon,  Bierwürze  usw.  Das 
Wachstum  ist  am  besten  auf  neutralen  bis  schwach  alkalischen  Nähr- 
böden. Sie  sind  obligat  aerob.  Die  Ursaohe  der  Sohleimbildung  besteht 
nicht  in  einer  Umwandlung  von  Zucker  oder  Eiweiß  oder  Quellung  der 
Zellmembran,  sondern  lediglich  in  der  großen  Anhäufung  der  an  sich 
schleimigen  Mikroorganismen.  II  u ß os)  berichtet  Uber  zwei  aromabildeude 
Bakterien,  bac.  exterificans  und  Pseudomonas  trifolii,  beide  volutinhaltig, 
als  Aromaerreger  bei  der  Butterfabrikation  aber  nicht  zu  gebrauchen. 
Weigmann,  Gruber  und  Hufi08)  beschreiben  das  armenische  Mazun, 
eine  Quargart.  Die  wesentlichsten  Bakterien  sind:  Oidium  lactis,  Bact. 
Mazun  und  Bac.  Mazun.  Von  diesen  dreien  ist  jedoch  keines  befähigt, 

6S)  Derselbe,  ebenda  S.  831. 

M)  Briot,  ebenda  144,  S.  1164. 

a*)  Derselbe,  Journ.  de  pbysiol.  et  pathol.  gönörale  IX,  No.  4. 

**)  Köstler,  Zentralblatt  f.  Bakteriol.  II,  19,  S.  40,  128,  236,  394. 

68)  Belonowski,  Biochetn.  Zeitsclir.  VI,  S.  251. 

87)  Sato,  Zentralblatt  f.  Bakteriol.  II,  19,  S.  27. 

6*)  Huß,  Zentralblatt  f.  Bakteriol.  II,  19,  S.  50  u.  149. 

od)  Weigmann,  Gruber  und  Huß,  ebenda  S.  70. 
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zur  Säuerung  des  Raluns  verwendet  zu  werden.  Huß70)  charakterisiert 
eine  neue  aus  sterilisierter  Dosenmilch  isolierte  Bakterie,  Plectridium 
novum,  die  der  Milch  einen  säuerlichen,  schwach  bitteren  Geschmack 
erteilte.  Es  handelt  sich  um  ein  bewegliches,  peritrisch  begeißeltes  Lang- 
stäbchen mit  abgerundeten  Ecken.  Die  Sporen  keimen  polar.  Fakultativ 
anaerob,  Optimum  37°,  bildet  Säure  und  proteolytische  Enzyme.  Huß71) 
isolierte  aus  einer  angeblich  bakterieufreien  Kultur  eine  crdbeeraroma 
bildende  Bakterie  Pseudomonas  fragarvidea  nov.  spez.  Auf  einigen  Nähr- 
böden ruft  sie  Fluoreszenz  hervor.  Koaguliert  die  Milch  bei  amphoterer 
Reaktion,  wird  das  Koagulum  allmählich  aufgelöst.  Der  Erdheergeruch 
geht  allmählich  in  ein  auanasartiges  Aroma  über.  Indol,  II,,S  und  Nitrol 
werden  nicht  gebildet.  Huß72)  berichtet  Uber  einen  bisher  nicht  be- 
schriebenen Micrococcus  flavus,  der  die  Eigenschaft  hat,  ein  gelbes  Pig- 
ment auf  allen  Nährböden  zu  bilden,  und  aus  einem  Hartkäse  isoliert  • 
wurde,  dessen  Rindenpartien  stark  gelbbraun  gefärbt  waren.  Er  ver- 
flüssigt Gelatine,  reduziert  Nitrate  zu  Nitriten,  bildet  keinen  Schwefel- 
wasserstoff und  kein  Indol.  Schreiber  und  Neumann78)  finden, 
daß  Rotlaufbazillen  durch  das  normale  Euter  geimpfter  Kühe  nicht 
in  die  Milch  übergehen,  daß  man  also  in  dieser  Hinsicht  die  Milch 
nicht  als  Krankheitsüberträger  zu  fürchten  hat.  Nach  Moro  '*')  geht 
die  bakterizide  Wirkung  der  Kuhmilch  gegen  Typhus  beim  Erhitzen  auf 
56  0 verloren.  Sie  ist  auch  in  der  Magermilch  enthalten,  auch  in  der 
Frauenmilch  findet  sie  sich  in  geringen  Mengen.  Nach  Versuchen 
von  Luerssen75)  ist  die  Zitronensäure  zur  Desinfektion  der  Milch  un- 
brauchbar. Bei  der  Einwirkung  von  Zitronensäure  hüllt  das  ausfallende 
Kasein  die  Bakterien  ein  und  entzieht  sie  somit  der  Wirkung  der 
Säure.  Wurden  die  Bakterien  erst  nach  Säurezusatz  in  die  Milch  ver- 
bracht, so  wurden  sie  ebenso  schnell  vernichtet  wie  in  Wasser.  De 
Jong78)  berichtet  über  einige  Versuche,  aus  denen  hervorgeht,  daß 
Cholera-,  Typhus-  und  Tuberkuloseerreger  nicht  unter  allen  Umständen 
bei  einer  Erhitzung  auf  70  0 während  30  Minuten  abgetötet  werden.  Er 
fordert  infolgedessen  die  Sterilisierung  der  Milch  oder  den  Verbrauch  der 
Milch  von  solchen  Tieren,  die  keinerlei  Krankheitssymptome  aufweisen. 
Nach  Rolet77)  werden  selbst  durch  Sterilisieren  der  Milch  nicht  alle 
Sporen  abgetötet,  z.  B.  die  der  Buttersäurebakterien,  von  bac.  subtilis, 
mesentericus,  Amylobaeter,  Tbyrotrix  usw.  Zur  Abtötung  aller  Sporen 
wäre  ein  ^ständiges  Erhitzen  auf  115°  nötig,  die  Milch  erleidet  dabei 
aber  so  weitgehende  Veränderungen,  daß  hiervon  am  besten  abgesehen 
wird.  Mehr  zu  empfehlen  ist  die  Anwendung  niederer  Temperaturen, 
bei  denen  die  Bakterien  zwar  nicht  abgetötet,  aber  doch  in  ihrer  Ent- 
wickelung gehemmt  werden.  Die  günstigste  Temperatur  ist  ca.  10 — 12  °. 
Das  Gefrieren  der  Milch  ist  unzweckmäßig.  Vandevelde78)  stellte  fest, 
daß  für  Enzymstudien  hei  der  Milch  die  bekannten  Antiseptikas  nicht 

7#)  Huß,  Zentralblatt  f.  Baltleriol.  II,  10,  S.  25(S  u.  42U. 

7I)  Derselbe,  ebenda  S.  C61. 

7J)  Derselbe,  ebenda  S.  518. 

73)  Schreiber  und  Neumanu.  Zeitscbr.  f.  Fleisch-  u.  Milchhygiene  XVIII,  S.  57. 

74)  Moro,  Zeitscbr.  f.  exper.  Pathol.  IV,  S.  470. 

’*)  Luerssen,  Deutsche  Med.  Presse  1907,  No.  18. 

7®)  De  Jong,  Bericht  auf  d.  III.  Intern.  Milchwirtschaft).  Kongreß,  Haag,  1907. 

77)  Rolet,  La  laiterie  1907,  No.  12. 

78)  Vandevelde,  Mcm.  publ.  p.  1.  classe  d.  sc.  de  l’acad.  royale  Belg.  1907. 
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imstande  sind,  Milch  steril  zu  erhalten.  Gut  wirken  H.,0.,  und  eine 
3°/0ige  Lösung  von  CHI8  in  Aceton  (3,3  ccm  zu  25  ccm  Milch).  In  der 
Milch  ist  ein  proleolytisches  Enzym  enthalten,  das  nicht  nur  die  Lakto- 
proteide,  sondern  auch  Fibrin  zu  lösen  vermag.  Die  erste  Milch  direkt 
nach  dem  Kalben  ist  besonders  arm  an  der  Proteolasc.  Eine  Lipase  ist 
in  der  Kuhmilch  nicht  enthalten.  Chymosin  ist  vorhanden,  in  sehr  ge- 
ringer Menge  scheint  auch  eine  Salotase  vorhanden  zu  sein.  Selig- 
mann79) beschäftigte  sich  mit  den  Reduktasen  der  Kuhmilch.  Er  wider- 
spricht der  Ansicht  Brands,  daß  in  der  Milch  sich  zwei  Reduktasen  finden, 
deren  eine  bei  50°  wirkende  bakteriellen,  deren  andre  bei  70°  wirksame 
enzymatischen  Ursprungs  sein  soll.  Nach  den  Untersuchungen  von  S. 
sind  alle  Reduktasen  bakterieller  Natur.  Das  geht  daraus  hervor,  daß 
durch  Zusatz  von  Jodoform  zu  Milch,  wodurch  die  Bakterien,  die  Enzyme 
aber  nicht  vernichtet  werden,  die  Reduktionskraft  derselben  vollständig 
aufhebt. 


Milch  als  Nahrung. 

Umfangreiche  Studien  Uber  die  Beschaffenheit  der  in  Berlin  ein- 
geführten Milch  stellten  Proskauer,  Seligmann  und  Croner80)  an. 
Trotz  der  durch  die  Untersuchungen  erwiesenen  Inferiorität  gegen  Ber- 
liner Handelsmilch  und  pommersche  Milch  stehen  die  genannten  nicht  an, 
die  dänische  Milch  für  den  Handel  als  zulässig  zu  erklären  und  nur  als 
nicht  geeignet  für  die  Säuglingsern&hrung  zu  halten.  Demgegenüber  er- 
hob der  Deutsche  Milchwirtschaftliche  Verein  Einspruch81)  beim 
Reichskanzler,  Kultusminister  und  Landwirtschaftsminister.  Er  weist  unter 
anderem  darauf  hin,  daß  die  dänische  Milch  vor  dem  Versande  erhitzt  worden 
sei,  und  eine  derartige  Milch  mit  einer  so  großen  Zahl  von  Bakterien 
schädlicher  sei  als  rohe  Milch.  Außerdem  sei  die  Entnahme  der  ge- 
nannten Milch  durch  die  Milchhändler  aus  den  Tankwagen  eine  der- 
artige, daß  an  einem  raschen  Verderben  nicht  zu  zweifeln  sei.  Aus 
diesem  Grunde  sei  auch  ein  Vergleich  mit  Berliner  Handelsmilch,  die  sich 
bereits  im  Verkehr  befand,  ganz  und  gar  unzulässig.  Das  Szökelysche 
Verfahren  zur  Herstellung  von  Kur-  und  Säuglingsmilch  wurde  neuer- 
dings weder  beschrieben. Sä)  Das  Bestreben  ist  darauf  gerichtet,  die 

Kuhmilch  der  Frauenmilch  möglichst  ähnlich  zu  machen,  indem  Rahm 
mit  einer  besonders  hergestellten  Molke  verdünnt  wird.  Die  Herstellung 
der  Molke  erfolgt  in  der  Weise,  daß  in  auf  ca.  60 0 erwärmte  Mager- 
milch unter  Druck  C02  eingeleitet  wird,  wobei  Kasein  und  Kalksalze 
ausfallen.  Die  Molke  erleidet  hierbei  keine  Veränderungen,  wie  sie 
durch  das  Kochen  bedingt  sind.  Strehlinger88)  bespricht  die  Perhydrase- 
milch  nach  Much  und  Römer,  die  hergestellt  wird  aus  möglichst  reiner 
Milch  unter  Zusatz  von  Wasserstoffsuperoxyd;  — Perhydrolmilch,  kann 
monatelang  unverändert  aufbewahrt  werden,  durch  Zusatz  von  Milchkata- 
lase (Hepin)  wird  das  H„0.,  zerstört  — Perhydrasemileh.  Gutachten  der 
Leiter  von  Hochschulinstituten  und  Kinderkliniken  konstatieren  Keimfrei- 
heit. Ueber  die  Tauglichkeit  zur  Säuglingsernährung  sind  die  Ansichten 


70)  Soli ‘'mann,  Zeitschr.  f.  Hygiene  58,  S.  1. 

*°)  Proskauer,  Seligmann  und  Croner,  Zeitschr.  f.  Hygiene  58,  S.  173. 
81)  Zit.  nach  Deutsche  Milchwirtschaftl.  Zeitung  1907,  Xo.  87. 
fla)  Milchzeitung  1907,  S.  445  und  457. 

ss)  Strehlinger,  Zeitschr.  f,  Fleisch-  u.  Milchhygiene  XVIII,  S.  15. 
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geteilt.  Zwei  Ziegenfüttcrungsversuche  mit  roher  und  gekochter  Kuh- 
milch von  Brück ler8*)  sprechen  zu  gunsten  der  rohen  Milch,  voraus- 
gesetzt, daß  diese  sauber  ermolken  und  infolgedessen  keimarm  ist. 
Hüppe8'’)  ist  entgegengesetzter  Ansicht.  Bez.  der  Wertigkeit  hat  er 
folgende  Skala  aufgestellt:  Frauenmilich  roh,  Fr.  gekocht,  Kuhmilch  ge- 
kocht, K.  roh.  Wenn  eine  natürliche  Ernährung  des  Säuglings  unmög- 
lich ist,  sollte  einwandfrei  gewonnene  gekochte  Kuhmilch  verwendet 
werden.  Moro86)  verlangt,  daß  überall,  wo  dies  möglich  ist,  die  natür- 
liche Ernährung  des  Säuglings  durchgeführt  werde.  Eine  auch  nur  in 
den  ersten  Lebenstagen  durehgeführte  natürliche  Ernährung  ist  für  die 
spätere  Entwickelung  außerordentlich  günstig.  Koeppe87)  empfiehlt  die 
sog.  ..holländische  Säuglingsnahrung“  Dauerpräparat,  das  vollständig  steril 
ist.  Aus  der  Zunahme  der  Acidität  des  ausgepumpten  Mageninhaltes 
schließt  er,  daß  im  Magen  des  Säuglings  Keime  enthalten  sind, 
v.  Behring88)  weist  auf  die  Wichtigkeit  einer  einwandfreien  Säug- 
lingsnahrung hin  und  bemerkt,  daß  eine  Tuberkuloseinfekion  im  Säug- 
lingsalter auf  gastrointestinalem  Wege  stattfinde.  Nach  Moussu  und 
Monvoisin89)  zeigt  die  Milch  tuberkulöser  Kühe  Veränderungen  in  der 
chemischen  Zusammensetzung  auf,  die  den  Nährwert  beeinträchtigen; 
diese  Veränderungen  treten  schon  bei  Tieren  auf,  deren  Milchdrüsen 
noch  nicht  tuberkulös  afliziert  sind.  Märtel90)  warnt  ebenfalls  vor  dem 
Genüsse  der  rohen  Milch  tuberkulöser  Kühe,  da  er  gefunden  hatte,  daß 
die  Euter  solcher  Kühe,  die  makroskopisch  nicht  verdächtig  erschienen, 
Tuberkelbazillen  enthielten.  Ueber  eine  Typhusepidemie  in  Crefeld  be 
richtet  Berger91),  deren  Verbreitung  einwandfrei  durch  den  Vertrieb  der 
Milch  von  einem  Bauernhöfe,  wo  Typhusfälle  vorgekommen  waren,  nach- 
gewiesen werden  konnte.  Ueber  den  Einfluß  der  organischen  Nahrungs- 
komponenten (Eiweiß,  Fett,  Kohlehydrate)  auf  den  Kalkumsatz  künstlich 
genährter  Säuglinge  arbeitete  Rothberg92),  ohne  indessen  zu  einwand- 
freien Resultaten  zu  gelangen.  Die  beste  Kalkretention  schien  bei  fett- 
armer Nahruug  (Magermilch)  stattzuhaben.  Nach  Martinclli")  wird 
der  Milchzucker  im  Darmkanale  durch  die  Laktase,  die  sowohl  im  Darm- 
safte, wie  auch  im  Pankreassafte  enthalten  ist,  gespalten,  bevor  er  resor- 
biert wird.  Durch  länger  andauernde  Milchzuckerernährung  wird  die 
Laktasemenge  erhöht. 

Molk  er  ei  produkte. 

Weigmann9*)  behandelt  das  Reinzuchtsystem  in  der  Butterei.  Für 
Säuerung  des  Rahmes  sind  lebenskräftige  Milchsäurebakterien  von  der  Art 
des  Streptococcus  lacticus  notwendig,  die  eine  reine  Säure  produzieren. 
Das  Butteraroma  scheint  nicht  das  Produkt  besonderer  Aromabildner  zu 
sein,  sondern  muß  als  Begleiterscheinung  beim  Stoffwechsel  der  Milch- 

“*)  Briickler,  Jahrb.  f.  Kinderheilkunde  66.  S.  373. 

ss)  Hüppe,  Deutsche  Med.  Wochenschrift  15*07,  Heft  31*. 

**)  Moro,  Jahrb.  f.  Kinderheilkunde  66,  S.  455. 

B7)  Koeppe,  ebenda  S.  45. 

ta)  v.  Behring,  Behringwerkmitteilungen  1907,  Heft  2. 

8#)  Moussu  und  Monvoisin,  Soc.  biol.  68,  S.  156. 

°°)  Märtel,  III.  Intern.  Milchwirtsch.  Kongreß,  Haag  1907. 

ol)  Berger,  Zeitschr.  f.  Medizinalbeamte  1907,  Heft  18. 

’-)  Rothberg,  Jahrb.  f.  Kinderheilkunde  66,  S.  69. 

os)  Martinelli,  Zentralbl.  f.  Physiol.  des  Stoffwechsels  N.  F.  II,  Bd.  VIII,  S.  481. 

ot)  Weigmann,  Milchzeitung  1907,  S.  518. 
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Säurebakterien  aufgefaßt  worden.  Der  gleichen  Meinung  bez.  des  letzten 
Punktes  ist  auch  Haß.“5)  Ucber  die  Ursachen  des  verschiedenen  Wasser- 
gehaltes der  Kuhbutter  berichtet  Markas.**)  Durch  öfteres  Kneten  wird 
der  Wassergehalt  herabgedrückt,  ebenso  durch  Innehaltung  niedriger 
Temperaturen  beim  Ausbuttern.  Markas  und  Huyghe®7)  schreiben  das 
Fleckigwerden  der  Butter  schlechtem  Auswaschen  und  gleichzeitig  vor- 
handener ungleichmäßiger  Salzvertcilung  zu.  Dornic  und  Daire"s)  be- 
handeln die  Konservierung  der  Butter.  Eine  Zersetzung  der  Butter  wird 
verhütet  durch  einwandfreies  Material  und  Anwesenheit  peptonisierender 
Bakterien.  Sehr  zu  empfehlen  ist  die  Anwendung  niedriger  Tempera- 
turen. Ltlhrig0®)  weist  darauf  hin,  daß  das  spez.  Gewicht  der  Butter- 
milch kein  Kriterium  für  Wasserzusatz  ist.  da  eine  Abnahme  des  spez. 
Gewichtes  auch  infolge  Säuerung  und  Gärung  stattfindet.  Farrington 
und  Meyers100)  vergleichen  Anatto  und  Anilinfarben  als  Färbemittel  für 
Butter  und  Käse  und  kommen  zu  dem  Schlüsse,  daß  vegetabilische  Far- 
ben (Anatto)  zum  Färben  der  Butter  recht  gut  geeignet  sind.  Berbericb 
und  Burr101)  bestimmten  den  Säuregrad  des  Rahms  und  der  zugehörigen 
Buttermilch  und  fanden  in  letzterer  den  Säuregrad  stets  höher.  Eine 
Proportionalität  besteht  nicht,  da  verschiedene  Faktoren  mitspielen,  z.  B. 
Schnelligkeit  des  Ausbutterns,  Temperatur  usw. 

lieber  Versuche  zum  Verkäsen  pasteurisierter  Milch  handelt  der 
61.  Bericht  der  Kgl.  Veterinär-  und  Landbauschule.  Ueber  die  Anwen- 
dung von  Kulturen  bei  der  Herstellung  von  Granakäsen  berichtet  Goriui.102) 
Bis  jetzt  wurden  ca.  6500  Käse  mit  den  verschiedensten  Keirakulturen 
hcrgestellt.  Weitere  Versuche  sind  im  Gange.  Samarani10*)  bespricht 
die  für  die  Käsercifung  wichtigen  Bakterien  und  ihre  Benutzung.  In 
einem  weiteren  Artikel  behandelt  er  speziell  die  für  die  Reifung  des 
Emmentaler  Käses  nötigen  sog.  Freudenreiehschen  Milchsäurebakterien.104) 
Baz.  casei  x ist  ein  schwacher  Säureerreger,  Baz.  casei  s ruft  einen  bit- 
teren Geschmack  in  der  Milch  hervor  (PeptonbildungV)  und  produziert 
viel  mehr  Säure  als  Baz.  acidi  lactis.  Boekhout  und  de  Vries105)  be- 
handeln die  Reifung  des  Edamer  Käses.  Eine  besondere  Rolle  spielt 
hierbei  ein  das  Kasein  verflüssigender  Diplokokkus,  Milchsäurebakterien 
allein  vermögen  eine  vollständige  Reifung  des  Käses  nicht  zu  bewirken. 
Rolet100)  beschreibt  die  Herstellung  des  Roquefortkäses.  Ueber  sogen, 
„kurzen  Käse“  handelt  eine  Arbeit  von  Boekhout10’.)  Kurzer  Käse  ent- 
hält mehr  Kalk,  Phosphorsäure  und  freie  Milchsäure  als  normaler  Käse. 
.Samarani108)  weist  daraufhin,  daß  seit  längerer  Zeit  in  Amerika  erfolg- 

M)  Huß,  Molkereizeitung,  Hildesheim  1907,  No.  45. 

8“)  Markas,  TU.  Internat.  Milchwirtsch.  Kongreß,  Haag  1907. 

”7)  .Markas  und  Huyghe,  Rev.  gendrale  du  Lnit  1907,  S.  970. 

'"*)  Dornic  und  Dairts,  III.  Internat  Milchwirtsch.  Kongreß,  Haag  1907. 

*®)  Lührig,  Molkereizeitung,  Hildesheim  1907,  No.  41. 

io°)  Farrington  und  Meyers,  Bull.  152  der  Universität  Wisconsin. 

101)  Berberich  und  Burr,  Molkereizeitung,  Hildesheim  1907,  No.  96, 

1<,J)  Gorini,  III.  Milchwirtsch.  Kongreß  in  Haag  1907. 

10>)  Samarani,  Deutsche  Milchwirtsch.  Zeitung  1907,  No.  75. 

10*)  Derselbe,  ebenda  No.  67. 

,os)  Boekhout  und  de  Vries,  Zentralbl.  f.  Bakteriologie  usw.  II  19,  S.  526. 

I0°)  Rolet,  La  laiterie  1907,  S.  116. 

,07j  Boekhout,  Zit.  nach  Mayor,  Milchzeitung  1907,  S.  578. 

,08)  Samarani.  Deutsche  Milchwirtsch.  Zeitung  1997,  No.  62. 
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reiche  Versuche  ausgcftthrt  wurden,  Käse  bei  Temperaturen  von  wenig 
über  0 * zur  Reifung  zu  bringen,  um  Käsefehler  zu  vermeiden.  Die  Rei- 
fung wird  angeblich  durch  Pepsin  und  Typsin  bewirkt.  Uuttenberg 
und  Gutli10")  konstatieren  auf  Grund  der  bisher  vorliegenden  Analysen, 
daß  Camembertkäse  vorwiegend  vollfette  und  fette  Käse  sind.  Halbfette 
und  Magerkäse  sollten  demnach  nie  als  vollwertige  Caruenibertkäse  gel- 
ten. Zur  Beurteilung  ist  die  Herzsche  Käsewage  zu  empfehlen,  vermit- 
telst welcher  aus  dem  spezifischen  Gewicht  des  Käses  der  Fettgehalt  der 
Trockensubstanz  mit  ziemlicher  Genauigkeit  festgestcllt  werden  kann, 
und  somit  eine  rasche  Käsekontrolle  gestattet.  Burr,1#)  bespricht 
die  Anforderungen,  die  an  das  im  Käsereibetriebe  verwendete  Koch- 
salz zu  stellen  sind.  Dieses  muß  von  derselben  Beschaffenheit  sein 
wie  das  Buttersalz.  Das  Trockensalzen  der  Käse  von  außen  her  ist 
mehr  zu  empfehlen  als  die  Anwendung  von  Salzlake,  besonders  bei  wert- 
vollen Käsen.  Teichert111)  liefert  einen  Beitrag  zur  Beurteilung  von 
Safran  für  milchwirtscbaftliche  Zwecke  (Färben  von  Käse).  In  Betracht 
wurden  gezogen  Wassergehalt,  Aschegehalt  und  Farbstärke  Ein  unge- 
zeichneter Artikel  handelt  von  der  industriellen  Verwertung  des  Kaseins.112) 

Molkereigeräte  usw. 

Vieth118)  spricht  sieh  sehr  zu  gunsten  der  Hltbnerschen  Milchsiebe 
aus.  Sie  sind  den  Uhlanderscben  Sieben  vorzuziehen.  Derselbe114)  ver- 
öffentlichte die  Prüfungsresultate  eines  Rollenseparators,  der  zur  vollsten 
Zufriedenheit  funktionierte.  Die  kombinierte  Butter-  und  Knetmaschine 
„Viktoria“  erhielt  von  der  deutschen  landwirtschaftlichen  Gesellschaft11'"’) 
in  Ansehung  des  Umstandes,  daß  einzelne  der  Maschine  noch  anhaf- 
tende Mängel  leicht  beseitigt  werden  können,  das  Prädikat:  „Neu  und 
beachtenswert.“  Eine  in  Weihenstephan  vorgenommene  Prüfung  der 
Homogenisiermaschine  von  Schröder-Berberich110)  ergab  sehr  gute  Resul- 
tate. Die  Verteilung  des  Fettes  war  eine  außerordentlich  große,  die  her- 
gestellten  Fettkügelchen  klein,  kleiner  als  in  Milch,  die  Maschine  wird 
als  sehr  zweckmäßig  zur  Herstellung  fetthaltiger  Emulsionen  bezeichnet. 
Nach  Schoofs117)  wird  übrigens  durch  die  Homogenisierung  der  Milch 
dieselbe  chemisch  nicht  verändert.  Ob  vom  physiologischen  Standpunkte 
aus  Vorteile  sich  ergeben,  ist  nicht  erwiesen.  Stier11*)  lobt  den  Astra- 
butterfertiger  als  das  Ideal  einer  kombinierten  Butter-  und  Knetmaschine. 
Weigmann110)  bespricht  die  Pasteurisierapparate  vom  hygienischen 
Standpunkte  in  Anlehnung  an  eigene  Versuche.  Für  den  Milchhandel 
erachtet  er  als  die  beste  Art  der  Pasteurisierung  die  Anwendung  niedriger 
Temperaturen  (65 — 70°)  während  einer  längeren  Zeit  (ea.  1 Stunde). 
Douglas1*®)  behandelt  die  Anwendung  von  Kälte  im  Molkereibetriebe. 

‘"®)  Buttenberg  u.  Guth,  Zcitschr.  f.  Unters,  d.  Nnhrgs.  u.  Genußmittel  XIV  S.  677. 

1,#)  Burr,  .Molkereizeitung,  Hildesheim  1907,  No.  33. 

,u)  Teichert,  Milchwirtschaft!.  Zentralbl.  1907,  8.  369. 

"*)  Deutsche  Milchwirtschaft!.  Zeitung  1907,  No.  84. 

11  *)  Vieth,  Molkereizeitung,  Hildesheim  1907,  No.  29. 

"*)  Derselbe,  Milchzeitung  1907,  S.  421. 

1 ls)  Arbeiten  der  D.  L.-G , Heft  126. 

1 10)  Molkereizeitung,  Hildesheiin  107,  No.  39. 

m)  Schoofs,  Bericht  auf  dem  III.  Intern.  Milchwirtschaft!.  Kongreß,  Haag  1907. 

ll*)  Stier,  Deutsche  Milchwirtschaft!.  Zeitschr.  1907,  No.  60. 

nl>)  Weigmann,  Bericht  auf  d.  III.  Intern.  Milchwirtschaft!.  Kongr.,  Haag  1907. 

)S0)  Douglas,  Bericht  auf  dem  III.  Intern.  Milchwirtschaft].  Kongreß,  Haag  1907. 
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Sie  kommt  in  Betracht  bei  Milch  und  Rahm  vor  dem  Versande  zum  Ver- 
kaufe, oder  zur  Zentralmolkerei,  oder  zum  längeren  Aufbewahren,  oder 
zur  schnellen  Abkühlung  nach  dem  Pasteurisieren,  weiter  zur  Kühlung 
von  Butter-  und  Käseaufhewahrungsräunten.  Es  folgt  sodann  eine  Be- 
schreibung von  Kühlanlagen.  Kasdorf1*1)  bespricht  die  Einrichtung  der 
in  Rußland  benutzten  Kühlzüge  zum  Transporte  sibirischer  Butter  an  die 
Ostseehäfen.  Die  Kühlmaschine  befindet  sich  in  einem  besonderen  Wagen, 
an  dem  sich  zu  beiden  Seiten  gleichviel  Kühlwagen  zur  Aufnahme  der 
Transportgegcnstäude  befinden. 

Mi  Ich  Versorgung,  Milchkoutrolle. 

Einige  Berichte  der  deutschen  landwirtschaftlichen  Sachverständigen 
behandeln  die  Milchversorgung  von  Paris1*2),  London123)  und  Kopen- 
hagen.124) Skai  weit1*®)  berichtet  über  die  Versorgung  des  englischen 
Buttermarktes.  Als  Hauptzufuhrländer  kommen  in  Betracht:  Dänemark, 
das  ca.  */8  der  Gesamteinfuhr  liefert.  Dann  folgen  Rußland,  Frankreich, 
Niederlande,  Belgien  und  Schweden.  An  überseeischen  Ländern  sind 
Kanada  und  Australien  stark  beteiligt.  Deutschland  ist  fast  ganz  vom 
Markte  verdrängt  worden.  Das  deutsche  Konsulat  in  Hongkong123)  be- 
richtet Uber  die  Einfuhr  von  Milch  und  Molkereiprodukten  nach  H.  Die 
Aussichten  für  deutsche  Butter  sind  sehr  ungünstig,  da  australische  Butter 
den  Markt  vollständig  beherrscht.  Die  Milch-  und  Butterverhältnisse  in 
Brasilien  schildert  in  anschaulicher  Weise  Schmidt127),  welcher  der  Mei- 
nung ist,  daß  dieses  Land  für  Deutschland  ein  gutes  Absatzgebiet  sein 
könnte. 

Meßner123)  behandelt  die  Frage  der  Durchführung  der  praktischen 
Milchkontrolle  in  einem  Artikel,  der  absolut  nichts  Neues  bringt.  Den 
Chemikern  gesteht  er  die  rein  chemische  Seite  der  Untersuchung  zu,  was 
ihn  indessen  nicht  hindert,  kurz  nachher  den  Tierärzten  eine  kurze  An- 
leitung zur  chemischen  Milchuntersuchuug  zu  geben.  Wie  er  mit  zirka 
60  ecm  Milch  auskommen  will,  wenn  beim  allergenausten  Arbeiten  61  ccm 
gebraucht  werden  (die  Gerbersehe  Bestimmung  von  Fett  wird  nur  einmal 
ausgeführt),  ist  nicht  recht  klar.  Behre12®)  berichtet  Uber  seine  Erfah- 
rungen bei  der  Milch-  und  Butterkontrolle  im  Jahre  1006  in  Chemnitz, 
auf  deren  Wiedergabe  hier  verzichtet  werden  muß.  Windisch13“)  be- 
richtet über  die  in  der  Zeit  von  1905 — 1906  im  Technologischen  Institute 
Hohenheim  ausgeführten  Untersuchungen  aus  dem  Gebiete  des  Molkerei- 
wesens. Vaubel131)  hält  die  Vorprüfung  der  Milch  durch  besondre  Be- 
amte, die  verdächtige  Proben  durch  Bestimmung  des  spezifischen  Ge- 
wichts heraussuchen  sollen,  für  vollständig  verfehlt,  da  hierdurch  kaum 
10  °/0  der  wirklich  zu  beanstandenden  Proben  ermittelt  worden.  Außer- 

121)  Kasdorf,  Milchzeitung  1907.  S.  339. 

*'-*)  Deutsche  Milchwirtschaft!  Zeitung  1907,  Ko.  73. 

’4,1)  Ebenda  No.  03. 

*“)  Milchzeitung  1907,  S.  433. 

12S)  Skaiweit,  ebenda  S.  434. 

1 -")  Milchzeitung  1907,  S.  411. 

m)  .Schmidt,  Deutsche  Milchwirtsck.  Zeitung  1907,  No.  «2. 

1 -8)  Meßner,  Zeitschr.  f.  Fleisch-  und  Milchhygiene  XVIII,  S.  50. 

129)  Behre,  Milchwirtschaft!.  Zentralblatt  1907,  S.  405. 

noj  Windisch,  Milchzeitung  1907,  No.  50  u.  51. 

U1)  Vaubel,  Zeitschr.  f.  öffentl.  Chemie  XIII  S.  425. 
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dem  aber  wird  durch  eine  derartige  Vorprüfung  mitunter  erschwert,  bez. 
unmöglich  gemacht,  die  Milch  ausreichend  auf  Schmutz,  Fett- und  Säuregrad 
zu  prüfen.  Eine  Verunreinigung  der  Milch  fand  Reiß182)  durch  Holz-  und 
Zinnteilchen.  In  den  betreffenden  Kannen  befanden  sich  Holzsehwimmer 
aus  Pappelholz  zur  Verhinderung  der  Aufrahmung,  die  sich  an  den 
Wänden  der  Kanuen  rieben,  hierbei  Zinnteilchen  von  den  Kannen  ab- 
soheuerten  und  Holzteilchen  absplitterten,  v.  Behring183)  stellt  sich  nach 
wie  vor  auf  den  Standpunkt,  daß  ein  Zusatz  von  Formalin  zu  Milch  eine 
Verfälschung  nicht  darstelle  und  plädiert  für  die  allgemeine  Freigabe 
solcher  Milch  unter  gewissen  Vorbedingungen. 

Untersuchungsmethoden. 

Zur  Trockensubstanzbestimmung  in  der  Milch  empfiehlt  Hinard134) 
den  Zusatz  von  etwas  Formaldehyd  und  Essigsäure,  um  die  Bräunung 
der  Milch  zu  vermeiden.  Berberich ’35)  verlangt  bei  der  Säuregrad- 
bestimmung der  Milch  den  Zusatz  von  Oxalat,  da  nur  auf  diese  Weise 
fehlerhafte  Werte  vermieden  werden.  Es  lassen  sieh  dann  auch  die  Werte 
von  Thörner  und  Soxhlet-Henkel  ineinander  umrechnen.  Der  Oxalatzu- 
satz hat  eine  scheinbare  Aziditätsverminderung  zur  Folge.  Nach  Angaben 
von  Berberich  und  Burr18*)  versagt  bei  Kolostrum  die  Fettbestimmung 
nach  Wollny,  da  sich  hier  keine  klare  Abscheidung  ermöglichen  ließ. 
Der  Aether-Petrolätherextrakt  nach  Gottlieb-Röse  sah  dunkelgelb  aus,  der 
Schmelzpunkt  des  Fettes  lag  bei  42  — 43°.  Dieselben187)  prüften  die  Ab- 
änderungen des  Gottlieb-Röseschen  Verfahrens  nach  Röhrig  und  Rieter 
und  erhielten  gute  Resultate.  Als  zuverlässig  wurden  weiterhin  das 
Siegfeldscbe  und  das  Köhlersche  Rahmfettbestimmungsverfahren  befunden. 
Krarup188)  prüfte  die  Sinazid-  und  die  Salmethode  und  erhielt  mit 
beiden  gute  Resultate.  Rusche  findet,  daß  die  Sichlersche  Azidrahm- 
methode18“)  umständlicher  als  die  VerdUnuuugsmothode  ist,  immerhin  ist 
sie  für  die  Praxis  schon  deswegen  zu  empfehlen,  weil  hierbei  das  unbe- 
queme Ab  wägen  in  Fortfall  kommt.  Weniger  zufriedenstellende  Resultate 
werden  nach  demselben140)  mit  dem  Köhlerschen  Verfahren  erzielt.  Auch 
das  in  diesem  Falle  gänzlich  unangebrachte  Multiplizieren  mit  1,03,  das 
R.  ganz  besonders  zu  lieben  scheint,  gibt  nicht  die  erwünschte  Ueber- 
einstimmung  mit  der  Gewichtsanalyse.  Nach  R.  ist  das  Verfahren  ver- 
besserungsbedürftig, aber  auch  verbesseruugsl'ähig.  Berberich  und 
Burr141)  konstatierten,  daß  die  Fettbestimmung  im  Rahm  nach  Wollny 
bei  der  Verdünnung  mit  Wasser  ganz  unbrauchbare  Resultate  liefert. 
Die  Verdünnung  mit  Magermilch  gibt  bessere  Werte.  (Vor  der  Verwen- 
dung von  Wasser  haben  übrigens  Baier  und  Neumann,  cf.  voriges  Referat, 
schon  gewarnt.  Ref.)  Siegfeld142)  erhielt,  verglichen  mit  der  Methode 

13->  Heiß,  Zeitschr.  f.  Untersuchung  d.  Nahrungs-  u.  Gcuußinittel  XIV,  S.  580. 

133)  v.  Behring,  Bebringwerkmitteilungen  1007,  Heft  2. 

,84)  Hinard,  Bull.  Soc.  Chiiu.  de  France  1007,  S.  558. 

1,ft)  Berberich,  Molkereizeitung,  Hildesheiui  1907,  No.  47/48. 

1SÖ)  Berberich  und  Burr,  Molkereizeitung,  Hildesheiui  1001,  No.  30. 

**')  Dieselben,  Milch vvirtsch.  Zentralblatt  1907,  S.  300. 

188)  Krarup,  61.  Bericht  der  Kgl.  Veterinär-  und  Lundhauschule  Kopenhagen. 

,89)  Rusche,  Molkereizeitung,  Hildesheiui  1907.  No.  34  u.  35. 

I4°)  Derselbe,  Milchwirtschaft!.  Zentralblatt  1007,  S.  473. 

,4li  Berberich  und  Burr,  Molkereizeitung,  Hildesheiui  1007,  No.  36. 

,4*)  Siegfeld,  ebenda  1907,  No.  40. 
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uach  Adams,  gute  Resultate  mit  der  Salmethode  fUr  Rahm.  Derselbe143) 
bespricht  die  im  Milehwirtschaftlichen  Institute  Hameln  ausgeführten  Ar- 
beiten über  die  Fettbestimmung  im  Rahm  nach  Adams,  Gottlieb -Rose, 
Vieth,  Mats-Waibull  und  den  bekannten  Modifikationen  der  Gerberseben 
Milchuntersuchung.  Im  letzteren  Falle  wendet  er  sich  m.  E.  mit  Recht 
gegen  die  kritiklose  Multiplikation  mit  1,03,  wie  sie  von  einigen  Analy- 
tikern immer  wieder  gefordert  wird.  Für  exakte  Bestimmungen  sollte 
der  Rahm  stets  abgewogen  werden. 

Wendler144)  beschreibt  ein  neues  Präzisionsbutyrometer,  dessen 
Skala  außerordentlich  vereugt  ist  und  das  am  Skalenende  verschraubbar 
ist.  Die  Aiehung  erfolgte  hierbei  auf  2/1#0  °/0  (nicht  wie  in  der  Beschrei- 
bung angegeben  ist  00)-  Für  die  Azidbutyroraetrie  ist  dies  Butyrometer, 
sowie  die  ganz  ähnlich  eingerichteten  für  Rahm  und  Butter145),  trotz  der 
gegenteiligen  Behauptung  des  Verf.,  nicht  zu  empfehlen.  Zur  Abwägung 
einer  größeren  Anzahl  (6)  von  Rahm-  und  Butterproben  ist  eine  Revolver- 
wagc  konstruiert  worden,  die  sich  zu  bewähren  scheint.14*)  Siegfeld147), 
der  den  neuesteu  Gerbcrschen  Butyrometern  ebenfalls  keinen  Geschmack 
abgewinnen  kann,  empfiehlt  für  Magermilchbestimmungen  ein  größeres 
Butyrometer,  der  Art,  wie  sie  durch  das  alte  Gerbersche  Präzisionsbutyro- 
meter repräsentiert  wird.  Hier  sollen  zur  Verwendung  kommen  20  ccm 
H„  S04,  22  ccm  Milch,  2 ccm  Amylalkohol.  Die  von  S.  bisher  erhaltenen 
Resultate  sind  sehr  gute.  Die  Firma  Funke &Co.14B)  beschreibt  ein  neues 
Butyrometer  mit  Präzisiouseinstellung,  die  es  ermöglicht,  das  Butyrometer 
beim  Ablesen  des  Fettgehaltes  genau  senkrecht  zur  Sehebene  zu  halten. 
Dieselben  beschreiben  eine  neue  Dampfturbine  zur  Milchfettbestimmung.140) 

Nach  Friese150)  werden  durch  Ferricblorid  nicht  nur  Formalin  und 
andre  Aldehyde,  sondern  auch  Phenole  und  Salicylsäure  in  der  Milch 
nachgewiesen.  Verf.  gibt  einige  neue  Reaktionen  zum  Nachweise  von 
Formalin  an,  Vanillin  gibt  mit  formalinhaltiger  Milch  nach  einiger  Zeit 
tief  dunkelgelbe  Färbung,  bei  Abwesenheit  von  Formalin  geht  die  ur- 
sprünglich himbeerrote  Farbe  in  Blau  Uber.  Beim  Schütteln  von  1 Teil 
Milch  und  2 Teilen  konzentrierter  HCl,  die  Spuren  von  HN03  enthält, 
erhält  man  bei  Gegenwart  von  HCHO  violette  Färbung.  Phlorogluziu- 
haltige  IIC1  und  Vanillin  ruft  hei  Anwesenheit  von  HCHO  blauviolette 
Färbung,  beim  Fehlen  desselben  rotviolette  Färbung.  HCl  und  Furt'urol 
geben  lachsrote  Färbung. 

Der  62.  Bericht  der  Kgl.  Veterinär-  und  Landbauschule  Kopenhagen 
befaßt  sich  mit  der  Wasserbestimmung  in  Butter.  Die  Firma  F.  & Co.131) 
beschreibt  eine  Methode  zur  Butteruntersuchung  auf  Fettgehalt,  die  analog 
der  Gerbcrschen  Butyrometrie  verläuft.  Als  Lösungsmittel  für  das  Butter- 
fett dient  Petroläther.  Die  von  Hesse  unternommene  Prüfung  ergab  be- 
friedigende Resultate.  Arnold152)  gibt  in  einer  außerordentlich  umfang- 


143)  Derselbe,  ebenda  No.  30. 

“*)  Wendler,  Milchzeitung  1907,  S.  316. 

116)  Derselbe,  ebenda  S.  410. 

14°)  Derselbe,  ebenda  S.  557. 

147)  Siegt'eld,  Molkereizeitung,  Hildeshoim  1907,  No.  51. 

14#)  P.  Funke  & C'o.,  Milchzeitung  1907,  S.  376. 

,4U)  Dieselben,  ebenda  S.  543. 

in»)  Friese.  Arb.  a.  d.  hyg.  lustit.  Dresden  2. 

1 51)  P.  Funke  & Co.,  Milchzeitung  1907,  S.  592. 

’**)  Arnold,  Zeitschr.  f.  Untersuchung  d.  Nahrungs-  u.  Genußmittel  XIV,  S.  147. 
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reichen  Arbeit  neue  Gesichtspunkte  zur  Beurteilung  von  Fetten  unil  Fett- 
gcniiscben.  Eine  führende  Rolle  spielt  hierbei  die  Polenskesche  Zahl. 
Eine  genauere  Wiedergabe  an  dieser  Stelle  ist  unmöglich.  Avö-Lalle- 
mcut'5!1)  sucht  den  Barytwcrt  wieder  zu  Ehren  zu  bringen.  Es  werden 
drei  Barytwerte  bestimmt:  die  gesamte  zur  Verseifung  von  1 g Fett  nö- 
tige Menge  BaO,  die  Menge  BaO  der  löslichen  und  die  der  unlöslichen 
Salze.  Die  Differenz  des  unlöslichen  Barytwertes  und  des  löslichen,  ver- 
mehrt um  200,  gibt  für  Butter  negative,  für  andere  Fette  positive  Werte. 
Fritzsche134)  prüfte  die  Barytmethoden  nach,  und  fand  ganz  ähnliche 
Resultate.  Hierbei  wurden  jedoch  mehrere  „Ausnahmefälle“  beobachtet, 
die,  wenn  sie  häufiger  auftreten,  den  Wert  der  neuen  Methode  illusorisch 
machen.  Ludwig153)  wendet  sich  gegen  Dons  und  versucht  auf  Grund 
zahlreicher  Analysen  seine  frühere  Behauptung  aufrecht  zu  erhalten,  daß 
die  Refraktion  der  nichtflüchtigen  Fettsäuren  zum  Nachweise  der  Verfäl- 
schung von  Butter  durch  Kokosfett  geeignet  sei.  Sudendorf  t3°)  aber  und 
Sprinkmeyer  und  Fü  rstenberg147)  können  diese  Meinung  nicht  be- 
stätigen, finden  im  Gegenteile  mit  Dons,  daß  die  Dift’erenz  der  Refraktion 
der  Fette  und  der  Fettsäuren  nahezu  konstant  sei.  Kühn158)  behauptet, 
daß  der  Wert  der  Polenskeschen  Zahl  abhängig  sei  von  der  Art  des 
Drahtnetzes  über  welchem  erhitzt  werde  und  schlägt  vor,  engmaschige 
Kupferdrahtuetze  zu  verwenden.  Wauters150)  will  den  Nachweis  einer 
Butterverfälschung  durch  Kokosfett  durch  die  Bestimmung  der  flüchtigen, 
niehtlöslichen  Säuren  geführt  wissen.  Gleichzeitig  nimmt  er  für  sich  und 
für  Reychler,  der  unabhängig  von  ihm  ein  gleiches  Verfahren  ausgear- 
beitet hatte,  das  Prioritätsrecht  in  Anspruch.  Die  Polenskesche  und  Mfinz- 
Coudonsche  Methode  seien  Modifikationen  seines  Verfahrens.  Polcnske100) 
befaßt  sich  mit  dem  Nachweise  einiger  tierischer  Fette  in  Gemischen  mit 
anderen  tierischen  Fetten.  Hierzu  dient  die  Bestimmung  der  Differenz 
von  Schmelzpunkt  und  Erstarrungspunkt,  die  für  das  Fett  derselben  Tier- 
art gleichgroß,  für  das  verschiedener  Tierarten  verschieden  groß  ist. 
Dons101)  stellt  fest,  daß  der  Kaprylsäurcgehalt  der  Butter  auch  bei  Füt- 
terung mit  Kokoskuchen  im  Verhältnis  zur  Reichert-Meißlsehcn  Zahl  kon- 
stant bleibt  und  gründet  hierauf  ein  Verfahren  zum  Nachweise  von  Kokos- 
fett. Die  Bestimmung  der  Kaprylsäure  erfolgt  nach  0.  Jensen  in  etwas 
modifizierter  Form.  Klein102)  erachtet  die  Brüllesche  Methode  als  Vor- 
prüfung für  eine  Untersuchung  auf  Verfälschung  der  Butter  durch  Kokos- 
fett sehr  brauchbar.  Die  Fette  werden  mit  konz.  Salpetersäure  in  der 
Hitze  behandelt,  dann  abgekühlt.  Butter  bildet  eine  bei  relativ  hoher 
Temperatur  (21  °)  feste  Decke,  die  durch  das  Oleogrammeter  erst  bei 
größerer  Belastung  durchbrochen  wird,  während  Kokosfett  bei  dieser 
Temperatur  noch  fast  flüssig  ist.  Bei  niederer  Temperatur  sind  die  Ver- 
hältnisse umgekehrt.  Auch  in  der  Farbe  des  Oxydationsproduktes  soll 

A vd-Lallemaut,  ebenda  S.  317. 

1S1)  Fritzsche,  ebenda  S.  329. 

165)  Ludwig,  Zeitschr.  f.  Untersuchung  d.  Nahrungs-  u.  Genußmittel  XIV,  S.  908. 

'**)  Sudendorf,  ebenda  S.  21(5. 

167)  Sprinkmeyer  und  Fürstenberg,  ebenda  S.  213. 

’5*)  Kuhn,  ebenda  S.  741. 

1 s0)  Wanters,  III.  Intern.  Milchwirtsch.  Kongreß,  Haag  1907. 

Polenske,  Arbeiten  a.  dem  Kaiserl.  Gesundheitsamt  20,  S.  444. 

*“')  Dons,  Zeitschr.  f.  Untersuchung  d.  Nahrungs-  u.  Genußmittel  XIV,  S.  333. 

*•*)  Klein,  Milchwirtschaft!.  Zentralblatt  1907,  S.  282. 
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ein  Unterschied  bemerkbar  sein.  Rührig1 * *“®)  empfiehlt  zum  Nachweise 
von  Salpeter,  der  der  Butter  zur  Konservierung  zugesetzt  wurde,  die 
Nitronmethodc  von  Paul  und  Mehrtens.  Hierdurch  werden  mindestens 
90  % ^er  vorhandenen  Salpetersäure  gefällt.  Die  Umrechnung  auf  RNOs 
erfolgt  nach  der  Formel: 

Gefundene  Menge  • 101 
376 -HN°>' 

Ltthrig1®4)  zeigt  an  der  Hand  eines  größeren  Zahlenmaterials,  daß  man 
sich  sehr  vor  allzu  schneller  Verdächtigung  bez.  Verfälschung  hüten  muß, 
besonders  bei  sog.  Landbutter,  die  meist  nur  von  einer  geringeren  Anzahl 
von  Kühen  herrührt.  Die  Molekulargewichtsbestimmung  der  Fettsäuren  ist, 
da  die  Zahlen  sehr  häufig  von  der  „Norm“  abweichen,  zu  verwerfen. 
Auch  Vieth185)  warnt  vor  einem  vorschnellen  Urteil  bei  niedrigen  R.  M. 
Zahlen  und  teilt  eine  große  Zahl  seiner  bisherigen  Beobachtungen  mit. 
Rosam188)  beschreibt  eine  kolorometrische  Methode  zur  Beurteilung 
von  Butter-  und  Käsefarben.  Als  Vergleichsfarbe  dient  eine  lpro- 
tnillige  Kaliumbichromatlösung.  Bezüglich  des  Nachweises  von  Nitraten 
in  der  Milch  bemerkt  RosenheimI8,),  daß  reine  Schwefelsäure  und 
reiner  Formaldehyd  die  Nitratreaktion  nur  bei  Anwesenheit  von  Oxyda- 
tionsmitteln geben.  Die  Reaktion  seihst  ist  abhängig  von  der  Tryptophan- 
gruppe im  Eiweißmolekül. 


Referate. 

Versuche  mit  Milchkühen.  Aus  dem  5.  Bericht  für  die  Versuchswirt- 
schaft Lauchstädt  der  Landwirtschaftskammer  ftlr  die  Proviuz  Sachsen. 
Herausgegeben  von  Prof.  Dr.  Schneidewind.  — (Landwirtschaft).  Jahr- 
bücher 36.  Heft  4.  S.  724.) 

Diese  mit  Unterstützung  des  deutschen  Landwirtschaftsrats  ausge- 
führten  Versuche  bezweckten,  die  Wirkung  fettreicher  und  fettarmer 
Rationen  auf  die  Menge  und  Beschaffenheit  der  Milch  festzustellen.  Die 
Versuche  wurden  au  15  Kühen  nach  dem  Periodensystem  ausgeführt, 
derart,  daß  in  der  ersten  und  der  dritten  Periode  fettarmes  (mit  0,64  °/0 
Fett),  in  der  zweiten  ein  fettreiches  Futter  (mit  1,17  °/0  Fett)  verabreicht 
wurde.  Auf  1000  kg  Lebendgewicht  wurden  verabreicht  in  der 


I.  und  III.  Periode: 

2,5  kg  Weizenspreu 

7.0  kg  Luzerneheu 

5.0  kg  Trockenschnitzel 

3.0  kg  Palmkernkuchen 

2,5  kg  Baumwollsaatmehl 
2,864  kg  Roggenfuttermehl 
1,702  kg  Stärke. 


II.  Periode: 

2,5  kg  Weizenspreu 

7.0  kg  Luzerneheu 

5.0  kg  Trockenschnitzel 

3.0  kg  Palmkernkuchen 

2,5  kg  Baumwollsnatmehl 

5.0  kg  Reismehl 


’*•)  Röhrig,  Molkereizeitung,  Hildesheim  1907,  No.  46. 
’“4)  Lührig,  ebenda  S.  31. 

*•»)  Vieth,  Chem.  Zeit.  31  S.  1215. 

*•*)  Rosam,  Milchzeitung  1007,  S.  605. 

Rosenhcim,  Analyst  1007,  S.  106. 
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Die  durchschnittlichen  Tageserträgnissc  an  Milch  und  Fett  waren 
folgende: 


Milchmenge  kg 

Fett  g 

Fett  °/o 

I.  Periode  .... 

10,75 

371 

3,46 

II.  Periode  gemolken 

0,32 

300 

3,22 

II.  Periode  berechnet 

9,13 

315 

— 

III.  Periode  .... 

7,68 

206 

3,47 

Der  Versuch  war 

demnach  eher  zuungunsten 

als  zugun- 

sten 

des  fettreichen  Futtermittels  ausgefallen.  Da  einige  Kühe 

während  des  Versuchs  sehr  stark  im  Milchertrage  zurückgingen,  so  wurde 

noch 

eine  Berechnung  für 

8 Kühe,  die  eine 

wesentliche 

Abnahme  im 

Milchertrage  nicht  zeigten, 

aufgestcllt: 

Milchmenge  kg 

Fett  g 

Fett  °/o 

I.  Periode  .... 

11,92 

403 

3,37 

II.  Periode  gemolken 

10,90 

345 

3,13 

II.  Periode  berechnet 

. . 11,08 

375 

— 

III.  Periode  .... 

10,24 

347 

3,33 

Auch  hier  zeigt  sich  eine  ungünstige  Wirkung  des  fettreicheren 
Futters.  Das  gleiche  Bild  erhält  man,  wenn  man  die  Leistungen  der 
Kuh  herausgreift,  die  den  höchsten  Milchertrag  hatte: 


Milchmenge  kg 

Fett  g 

Fett  °/o 

I.  Periode 

. . . 14,21 

515 

3,65 

II.  Periode  gemolken  . . 

. . . 15,35 

521 

3,40 

II.  Periode  berechnet  . . 

. . . 14,64 

527 

— 

III.  Periode  

. . . 15,06 

538 

3,57 

Die  Lebendgewichtszunahme  der  Tiere  war  teilweise  sehr  erheblich, 
besonders  bei  den  Tieren,  die  im  Milchertrage  stark  zurlickgingen. 

Dr.  Grimmer. 


Cornalba,  G.,  Die  chemische  Zusammensetzung  der  Milch  von 
Lodi  und  Umgegend.  — (Annuario  della  Socicta  Chimica  di  Milano. 
Bd.  13.  Heft  1 u.  2.) 

Nach  einer  kurzen  Uebersicht  Uber  die  bisherigen  Untersuchungen 
anderer  Autoren  über  die  mittlere  Zusammensetzung  der  Milch  einiger 
Provinzen  bringt  Cornalba  die  von  ihm  erhaltenen  Resultate,  die  sich 
auf  die  Milch  von  Lodi  und  der  angrenzenden  Gebiete  beziehen.  Die 
Untersuchungen  wurden  in  der  Zeit  von  Mitte  Oktober  1906  bis  Mitte 
Februar  1907  ausgefUhrt.  Bestimmt  wurden  spez.  Gewicht,  Trockensub- 
stanz, Fett  und  Eiweißkörper.  Das  Fett  wurde  nach  Gerber  bestimmt, 
das  Kasein  durch  Fällen  mit  Essigsäure  und  das  Albumin  durch  Erhitzen 
des  Filtrates  von  Kasein.  Die  Summe  von  Kasein  und  Albumin  ist  um 
ein  geringes  niedriger  als  die  Gesamtmenge  der  stickstoffhaltigen  Sub- 
stanzen. 
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Tabelle. 


Gesamt- 

stickstoff 

Gesamte 

stiekstoirhallige 

Substanz 

Kasein 

Albumin 

Gesamteiweiß 

1 

0.518 

3,340 

2,790 

0,400 

3.190 

2 

0,511 

3,260 

2,650 

0,405 

3,055 

3 

0,574 

3,070 

3.185 

0.445 

3,325 

4 

0,532 

3,404 

2,890 

0,420 

3,310 

5 

0,539 

3,449 

3,000 

0.375 

3,375 

6 

0,55 1 

3,526 

3,115 

0.440 

3,555 

7 

0.532 

3,404 

2.730 

0.425 

3,155 

8 

0,534 

3,412 

2,875 

0,465 

3,335 

9 

0.539 

3,449 

2,920 

0,400 

3,320 

10 

0,518 

3,340 

2,750 

0,350 

3.100 

in  4 Tabellen  sind  die  Resultate  der  Untersuchungen  der  Milch 
von  Lodi,  Casale,  Ghiara  d’Adda  und  Locate  niedergelegt.  Die  erhaltenen 
Mittelwerte  sind  folgende: 


Herkunft 
der  Milch 

Wasser 

% 

Trocken- 

substanz 

% 

Fettfreie 

Trocken- 

substanz 

% 

Fett 

% 

Kasein 

°/o 

Albumin 

°/o 

n „ . Zucker.  Asche 
lesamt  n(j  N haltiges 

e,we,ü  Nichteiweiß 

% j % 

Lodi 

87,318 

12,682 

8,920 

3.790 

2,810 

0,407 

3,182 

5,729 

Casale 

87,341 

12,658 

8,878 

3,780 

2,780 

0.409 

3,191 

5,687 

Ghiara  d’Adda 

87,171 

12,829 

8,980 

3,810 

2.855 

0,409 

3,283 

5,730 

I. orate 

87,427 

12,556 

8,901 

3.652 

2.715 

0,381 

3,095 

5.806 

Durchschnitt 

87,314 

12,681 

8,920 

3.758 

2,790 

0,401 

3,188 

5,738 

Die  größten  beobachteten  Schwankungen  waren  folgende: 

Trockensubstanz  ....  11,86 — 13,54  °/o 
Fettfreie  Trockensubstanz  8,45 — 9,49  °/o 

Fett 3.30—  4.40  > 

Kasein 2,40 — 3,24  °/o 

Dr.  Glimmer. 


Landolf,  A.,  Ergebnisse  neuerer  Forschungen  Uber  Milchserum.  — 
(Biochem.  Zeitschr.  IV,  1907,  S.  172.) 

Verfasser  läßt  Milch  spontan  gerinnen,  filtriert,  wäscht,  das  Koagulum 
aus  und  gießt  cs  schließlich  ab.  Das  Gesamtmilchserum  wird  zum  Sieden 
erhitzt  und  das  abgeschiedene  Albumin  (Rückstand  1)  gesammelt,  getrocknet 
und  gewogen.  Die  filtrierte  Flüssigkeit  wird  auf  dem  Wasserbade  zur 
Trockne  verdampft  und  dann  wieder  in  Wasser  gelöst.  Hierbei  bleibt 
ein  Teil  ungelöst,  das  ,.Kaseoalbumin“  (Rückstand  2).  Das  „Serum“  wird 
auf  1 Liter  aufgefUllt  und  hieraus  6 Fraktionen  abgeschieden  (wie,  wird 
in  der  Arbeit  nirgends  erwähnt!).  Auf  Grund  der  vorliegenden  sowie 
früherer  Untersuchungen  kommt  Verfasser  zu  dem  Schlüsse: 

1.  In  jeder  Milch  findet  sich  eine  gewisse  Menge  eines  Kohlehydrates, 
das  „Laktosin1*,  welches  ohne  Wirkung  auf  das  polarisierte  Licht  ist, 
welches  mit  Bierhefe  nieht  vergärt,  welches  aber  Fehliugsche  Lösung  stark 
reduziert. 
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2.  In  der  Menstruationsmilch  der  Frauen  befindet  sich  ein  stickstoff- 
haltiger mit  einem  Kohlehydrat  gepaarter  Körper,  das  r Azolaktin“,  welches 
bei  der  Hydrolyse  mit  Salzsäure  das  „Azolaktosin“  liefert,  das  das  pola- 
risierte Licht  nach  rechts  ablenkt,  Fehlingsehe  Lösung  reduziert,  aber  nicht 
gärungsfähig  ist. 

3.  Außer  diesen  nicht  gilrungsfähigen  Kohlehydraten  findet  sich  in 
jeder  Milch  und  vorzüglich  in  der  Menstruationsmilch  der  Frauen  ein 
gärungsfähiger  Zucker,  die  ..Laktoglukose“. 

4.  Das  Laktosin  wirkt  im  Gegensätze  zu  dem  „Azolaktin"  nicht  auf 
das  polarisierte  Licht,  scheint  diese  Eigenschaft  aber  bei  der  Hydrolyse 
bis  zu  einem  gewissen  Grade  zu  erlangen. 

Weiterhin  ist  nach  Ansicht  des  Verfassers  die  Laktose  nicht  in  freiem 
Zustande  vorhanden,  sondern  vergesellschaftet  oder  gepaart  mit  stickstoff- 
haltigen und  mit  nicht  stickstoffhaltigen  Substanzen,  welche  letztere  sich 
gegen  polarisiertes  Licht,  Fehlingsehe  Lösung  und  gegen  Hefe  sehr  ver- 
schieden verhalten.  Verfasser  ist  infolgedessen  geneigt,  an  der  Gegen- 
wart von  Laktose  als  einheitliches  Individuum  zu  zweifeln. 

Dr.  Grimmer. 

Müller,  P.  Th.,  Die  Reduktionsprobe,  ein  Mittel  zur  Beurteilung 
des  Frischezustandes  der  Milch.  — (Arch.  f.  Hygiene  56,  S.  108.) 

Für  die  Reduktionsfähigkeit  der  Milch  kommen  3 Faktoren  in  Be- 
tracht: 1.  der  Milchzucker,  2.  Fermente,  3.  Bakterien.  Nur  der  letzte 
Faktor  gelangt  bei  unveränderter  Milch  zur  Wirkung,  Milchzucker  vermag 
nur  bei  deutlich  alkalischer  Reaktion  zu  reduzieren,  die  Wirkung  der 
Fermente  zeigt  sich  erst  bei  Zusatz  von  Formaldehyd.  Bezüglich  der 
Wirkung  der  Bakterien  sind  von  verschiedenen  Seiten  aus  Untersuchungen 
gemacht  worden,  deren  einige  als  Resultat  ergaben,  daß  die  Reduktions- 
fähigkeit der  Milch  mit  steigendem  Säure-  und  Raktcriengehalt  zunimmt. 
Zur  Beurteilung  des  Frischezustandes  hatte  Smidt  ein  Verfahren  ausge- 
arbeitet, das  in  der  Ermittelung  derjenigen  Milchmenge  gipfelt,  die  inner- 
halb 2 Stunden  Methylenblau  zu  reduzieren  vermag.  Diese  Methode  ver- 
langt eine  große  Anzahl  von  Proben  ein  und  derselben  Milch  und  ist 
infolgedessen  sehr  mühevoll  und  zeitraubend.  Verf.  schlug  ein  andres 
Verfahren  ein,  das  über  den  Frischezustand  der  Milch  Auskunft  geben 
sollte.  Er  bestimmte  nämlich  die  Zeit,  welche  eine  bestimmte  Milch- 
quantität erfordert,  um  eine  gegebene  Methylenblaumcngc  vollkommen  zu 
entfärben,  d.  h.  die  lieduktionsgesehwindigkeit  der  Milch.  Je  2 ccm  der 
zu  untersuchendeu  Milch  bez.  die  gleichen  Mengen  von  Verdünnungen 
1:2,  1:4,  1:8  wurden  mit  0,2  ccm  Methylenblaulösung  — lg  Methylen- 
blau, 20  g Alkohol.  29  g Wasser,  auf  das  lOOfache  verdünnt  — versetzt, 
um  die  Luft  abzuschließen,  2 ccm  flüssiges  Paraffin  hinzugefllgt  und  in 
den  auf  37  0 eingestellten  Thermostaten  gebracht.  Von  Zeit  zu  Zeit  wurden 
die  Proben  beobachtet.  Bei  alter  zersetzter  Milch  trat  schon  nach  wenigen 
Minuten  Entfärbung  ein,  während  frische  Milch  mehrere  Stunden  hierzu 
nötig  hat.  Zur  Untersuchung  gelangten: 

1.  Milch,  die  direkt  nach  dem  Melken  ohne  weitere  Ivautelen  ent- 
nommen und  sofort  verarbeitet  wurde, 

2.  Milch,  die  von  Milchbauern  ca.  um  5 Uhr  früh  entnommen,  ins 
Institut  gebracht  und  bis  zur  Untersuchung  im  Laufe  des  Vormittags  kühl 
aufbewahrt  wurde. 
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3.  Milch,  die  vom  Milchhändler  im  Laufe  des  Vormittags  geholt  und 
sofort  verarbeitet  wurde, 

4.  Milch,  die  vom  Milchhändler  nachmittags  geholt  und  sofort  ver- 
arbeitet wurde. 

Die  Versuche  wurden  mehrere  Monate  lang  fortgesetzt.  Die  Ergeb- 
nisse seiner  Versuche  faßt  Verfasser  in  folgenden  Sätzen  zusammen: 

1.  Frisch  gemolkene,  in  reinlicher  Weise  gewonnene  Milch  hat  eine 
Reduktionszeit  von  10,  12  oder  noch  mehr  Stunden. 

2.  Milch,  die  zu  kalter  Jahreszeit  in  der  Frühe  vom  Milchbauern  ins 
Haus  gestellt  wurde,  zeigte  eine  Reduktionszeit  von  6 */* — 9 Stunden. 

3.  Milch,  die  zu  kalter  Jahreszeit  im  Laufe  des  Vormittags  vom 
Milchhändler  geholt  wurde,  reduzierte  nach  5 — 6 Stunden,  bei  warmer 
Witterung  schon  nach  1 — 2 */4  Stunden. 

4.  Nachmittags  vom  Milchhändler  geholte  Milch  reduzierte  in  der 
kalten  Jahreszeit  nach  ä/4 — 3 Stunden,  in  der  warmen  Jahreszeit  nach 
20  Minuten  bis  1 Stunde. 

5.  Milch,  die  bei  höherer  Temperatur  aufbewahrt  wurde,  zeigte  eine 
raschere  Zunahme  ihrer  Reduktionsgeschwindigkeit  als  gekühlte  Milch. 

6.  Geronnene  Milch  reduzierte  schon  nach  wenigen  Minuten,  bei 
längerem  Stehen  nimmt  jedoch  ihre  Reduktionsgeschwindigkeit  allmählich 
wieder  ab. 

7.  Am  Ende  der  Inkubationsperiode  beträgt  die  Reduktionszeit  un- 
gefähr 1 Stunde. 

8.  Zusatz  geringer  Mengen  saurer  Milch  zu  frischer  hat  eine  be- 
deutende Abkürzung  der  Reduktionszeit  zur  Folge. 

9.  Zusatz  geringer  Mengen  Kuhkot  oder  Stallmist  zu  reinlich  ge- 
molkener Milch  vermehrt  ebenfalls  die  Reduktionsgeschwindigkeit.  Den- 
selben Effekt  hat  Passage  der  Milch  durch  mehrere  Milcheimer. 

10.  Zusatz  von  Natriumbikarbonat  oder  Karbonat  zu  saurer  Milch, 
derart,  daß  neutrale  oder  schwach  alkalische  Reaktion  entsteht,  ist  ohne 
Einfluß  auf  die  Reduktionsgeschwindigkeit,  oder  vermehrt  dieselbe  sogar 
etwas. 

11.  Sodazusatz  zu  keimarmer  Milch  kann  eine  Hemmung  der  Re- 
duktionsvorgänge bedingen,  bez.  die  Reduktiouszeit  beträchtlich  erhöhen. 
Ist  jedoch  durch  Säureproduktion  die  Reaktion  solcher  Milch  neutral  ge- 
worden, so  geht  auch  die  Reduktion  ungehindert  vor  sich. 

12.  Die  Reduktionsprobe  gibt  somit  auch  bei  mit  Soda  versetzter 
Milch  zuverlässige  Resultate,  wenn  darauf  geachtet  wird,  daß  dieselbe 
nur  dann  angestellt  werden  darf,  wenn  es  sieh  um  Milch  von  saurer  oder 
neutraler  (amphoter)  nicht  aber  von  alkalischer  Reaktion  handelt. 

13.  Zusatz  von  Antisepticis,  wie  Borsäure,  Salizylsäure,  Formaldehyd 
hemmt  oder  vernichtet  die  Reduktionskraft  der  Milch. 

14.  Milch,  die  durch  15 — 30  Minuten  auf  100°  erhitzt  wurde,  zeigt 

nur  sehr  geringe  Reduktionsgeschwindigkeit,  welche  jedoch  bei  längerer 
Aufbewahrung,  besonders  bei  höherer  Temperatur  (37  0 und  33  °)  all- 
mählich wieder  ganz  beträchtlich  ansteigt.  Dr.  Gi'itniner. 
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Ludwig,  W.,  Die  Refraktion  der  niohtflttchtigen  Butterfettsäuren. 
— (Zeitschr.  f.  Untersuchung  der  Nahrungs-  und  Genußmittel  XIV  1907, 
S.  208.) 

Vor  einiger  Zeit  hatte  Dons  sich  gegen  die  Befunde  von  Ludwig 
und  Haupt  gewandt,  nach  welchen  die  Refraktionswerte  der  nicht- 
flüchtigen Fettsäuren  der  Butter  nahezu  konstant  sind  und  nahe  bei  30 
liegen.  Nach  Dons  finden  sich  Werte  bis  zu  35.  Ludwig  versucht 
nunmehr,  den  Donsschen  Versuchen  jede  Beweiskraft  abzusprecheu, 
indem  er  darauf  hinweist,  daß  die  übrigen  Konstanten  der  von  Dons 
untersuchten  Butterproben  ganz  abnorme  seien,  wie  sie  praktisch  bei 
einer  Durchschnittsbutter  nicht  Vorkommen  können  (Reichert -Meißlsche 
Zahl  23,9  bez.  24,8;  Jodzahl  47,6  bez.  44,4;  Refraktion  des  Butter- 
fettes bei  40  u 46,1  bez.  45,2;  der  nichtfluchtigen  Fettsäuren  35,0 
bez.  34,0).  L.  untersuchte  neuerdings  aus  Milch  bez.  Sahne  selbst  her- 
gestellte Butter,  deren  Reichert-Meißlsche  Zahlen  zwischen  27,2  und  29,5 
lagen  und  bei  denen  die  Refraktion  zwischen  30,0  und  31,0  lag.  Weiter- 
hin bringt  L.  die  Daten  von  111  Marktproben,  nach  welchen  die  Refrak- 
tion der  nichtfluchtigen  Fettsäuren  sich  in  engeren  Grenzen  bewegt  (28,9 
bis  31,7)  als  die  des  Butterfettes  (40,0  bis  43,6).  Da  die  Oelsäure  eine 
Refraktion  von  44,7  hat,  Myristin-,  Palmitin-  und  Stearinsäure  Werte  von 
21,  bez.  27,  bez.  30  aufweisen,  so  muß  eine  Erhöhung  der  Refraktion  als 
durch  Oelsäure  herrührend  angesehen  werden,  was  aber  nur  durch  Zusatz 
von  ölsäurehaltigen  Fetten  bewirkt  werden  kann,  da  Butter  32 — 37  #/0 
Oelsäure  enthält  und  ein  Refraktionswert  von  35  z.  B.  55 — 60  °/o  Oel- 
säure anzeigen  würde,  welcher  Wert  dem  Schweinefett  entsprechen  würde. 
Nach  wie  vor  hält  L.  daran  fest,  daß  sich  durch  die  Refraktionsbestimmung 
der  nichtflüchtigen  Fettsäuren  ein  Zusatz  von  Schweinefett  zur  Butter 
ermitteln  läßt.  Dr.  Grimmer. 

Cohn,  R.,  Die  Aussalzung  der  Kokosfettseifen,  ein  Mittel  zum 
Nachweise  von  Kokosfett.  — (Chemikerzeitung  31.  1907,  S.  855.) 

Kokosfettseifen  lassen  sich,  wie  auch  Palmkernseifen,  nur  unvoll- 
ständig aus  ihren  Lösungen  mit  Kochsalz  aussalzen.  Verf.  versuchte  fest- 
zustellen, welche  Bestandteile  die  schwer  bez.  nicht  aussalzbaren  seien, 
indem  er  Capron-,  Capryl-,  Caprin-,  Laurin-,  Myristin-,  Palmitin-  und  Oel- 
säure in  der  Menge  von  je  2 g mit  wässeriger  Kali-  bez.  Natronlauge 
neutralisierte  und  die  erhaltenen  Lösungen  auf  100  ccm  brachte.  Sodann 
wurden  100  ccm  einer  kalkgesättigten  Kochsalzlösung  hinzugegeben.  Bei 
sämtlichen  Seifenlösungen,  mit  Ausnahme  der  Capronsäureseife,  schieden 
sich  dicke  Seifenmassen  in  krümeliger  Form  ab.  Zu  100  ccm  des  Fil- 
trates wurden  weiterhin  100  ccm  Kochsalzlösung  gegeben,  wobei  bei 
Capryl-  und  Caprinsäure  weitere  Mengen  abgeschieden  wurden.  Waren 
jetzt  noch  Seifen  in  Lösung  geblieben,  so  mußten  sich  durch  HCl  die 
Säuren  in  Freiheit  setzen  lassen  und  sich  ausscheiden.  Die  Filtrate 
wurden  mit  2 ccm  Salzsäure  vom  spez.  1,12  angesäuert,  wobei  bei  Capron-, 
Capryl-  und  Caprinsäure  eine  starke  milchige  Trübung  auftrat.  Die 
anderen  Flüssigkeiten  blieben  klar.  Die  Seifen  von  der  Laurinsäure  auf- 
wärts lassen  sich  demnach  sehr  leicht  aussalzen,  die  der  Capryl-  und  der 
Caprinsäure  unvollkommen,  die  der  Capronsäure  nicht.  Die  Salze  der 
Buttersäurc  sind  ebenfalls  nicht  aussalzbar,  wegen  der  Löslichkeit  der 
Buttersäure  entsteht  aber  beim  Ansäuren  der  Seifeulösung  keine  Trübung. 
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Es  erscheint  naheliegend,  dieses  verschiedene  Verhalten  der  verschiedenen 
Fettsäuren  zum  Nachweise  einer  Verfälschung  der  Hutter  und  anderer 
Fette  durch  Kokosfett  zu  verwerten.  Die  vom  Verf.  in  dieser  Richtung 
angestcllten  Versuche  haben  nach  dessen  Ansicht  befriedigende  Resultate 
ergeben,  da  seihst  ein  Zusatz  geringer  Mengen  Kokosfett  zu  Butter  fest- 
gestellt werden  konnte.  Verf.  empfiehlt  folgende  AusfUhrungsform : 

5 — 6 g des  geschmolzenen,  filtrierten  Fettes  werden  in  einen  Kolben 
von  '/4  Liter  Inhalt  gebracht  und  nach  Bremer  in  derselben  Weise,  wie 
bei  Bestimmung  der  Reichert -Meißlschen  Zahl  verseift.  Die  Seife  wird 
in  100  ccm  warmen  Wassers  gelöst  und  in  ein  Bccherglas  von  300  ccm 
Ubergesplilt.  Dann  gibt  man  unter  Umrtthren  100  ccm  einer  gesättigten 
Kochsalzlösung  zu.  Dann  saugt  man  vor  der  Säugpumpe  90  ccm  ab, 
bringt  diese  in  einen  Erlenmayerkolben  von  */,  Liter  Inhalt  und  fügt 
weitere  100  ccm  Kochsalzlösung  hinzu.  Nach  ca.  10  Minuten  wird  durch 
ein  Faltenfilter  filtriert,  und  dem  klaren  Filtrate  fügt  man  2 ccm  Salz- 
säure vom  spez.  Gew.  1,12.  Bei  Gegenwart  von  Kokosfett  wird  eine 
starke  milchige  Trübung  hervorgerufen,  die  sich  nach  einigem  Stehen 
noch  vermehrt.  Die  Intensität  kann  man  feststellen,  indem  man  das  Ge- 
fäß auf  ein  Stück  weißes,  beschriebenes  Papier  bringt.  Bei  reinem  Kokos- 
fett kann  man  schon  nach  einigen  Minuten  die  Schriftzüge  nicht  mehr 
erkennen,  bei  einem  Zusätze  von  15  °/#  Kokosfett  zu  einem  andern  Fette, 
das  unter  den  genannten  Umständen  klar  bleiben  würde,  verschwinden 
sie  erst  nach  einer  Stunde  und  noch  mehr.  Nach  einigen  Tagen  ist  die 
Flüssigkeit  wieder  vollkommen  klar,  dafür  bemerkt  man  auf  der  Ober- 
fläche derselben  kleine  Fetttröpfchen.  Bedingung  bei  der  Untersuchung 
ist,  daß  die  Fette  nicht  ranzig  sind.  Die  Methode  zu  einer  quantitativen 
zu  gestalten,  ist  dem  Verf.  noch  nicht  geglückt.  Dr.  Grimmer. 


Arnold,  W.,  Beiträge  zum  Ausbau  der  Chemie  der  Speisefette.  — 

(Zeitschr.  f.  Untersuchung  der  Nahrungs-  und  Genußmittel.  XIV.  1907. 

S.  147.) 

In  einer  früheren  Arbeit  hatte  Arnold  unter  anderem  darauf  hin- 
gewiesen, daß  die  Polenskesche  Zahl  verschieden  hoch  ausfällt,  je  nach- 
dem man  nach  Bremer  oder  Leftmann-Beam  verseift,  da  durch  die  An- 
wendung von  Glyzerin  uaeh  der  letztgenannten  Methode  eine  Siedepunkts- 
erhöhung bewirkt  wird.  Um  nun  die  Verseifungszahl,  die  Reichcrt-Meißl- 
sche  und  die  Polenskesche  Zahl  in  einer  einzigen  Portion  bestimmen  zu 
können,  wandte  Verfasser  das  sogenannte  kombinierte  Verfahren  an,  in- 
dem er  zur  Ermittlung  der  Verseifungszahl  sich  des  Bremerschen  Ver- 
fahrens bedient  und  weiterhin  die  Bedingungen  zur  Erzielung  einer  rich- 
tigen Polenskeschen  Zahl  Glyzerin  zu  der  Seifenlösung  fügt.  (Vergleiche 
Milchwirtschaftliches  Zentralblatt  1907,  S.  273.)  In  der  vorliegenden 
Arbeit  ist  der  weitere  Ausbau  des  Verfahrens  geschildert  worden.  Zur 
Herstellung  einer  farblosen  Bremerschen  Lauge  wird  das  Aetzkali 
(200  g)  in  200  ccm  Wasser  gelöst,  hierauf  15  g Aetzbaryt  in  60  g Wasser 
hinzugefügt.  Nach  dem  Abhitzen  wird  das  überschüssige  Ba  (OH)s  durch 
eine  Lösung  von  10  g Glaubersalz  in  40  g Wasser  gefällt..  Das  erkaltete 
Gemisch  wird,  ohne  zu  filtrieren,  mit  soviel  95  °/0  'gern  Alkohol,  der  Über 
Aetzkali  destilliert  wurde,  versetzt,  daß  der  Alkoholgehalt  ca.  70  Volum- 
prozent beträgt.  Zur  Klärung  bleibt  die  Flüssigkeit  einige  Tage  bei  Eis- 
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schranktemperatur  stehen  und  wird  dann  durch  Asbest  filtriert.  Das 
Filtrat  wird  eventuell  mit  70°/0igem  Alkohol  soweit  verdünnt,  daß  10  ccm 
der  Lauge  26 — 27  ccm  alkoholische  n- Schwefelsäure  zur  Neutralisation 
verbrauchen,  entsprechend  14,5  bis  15,1  g KOH  in  100  ccm.  Je  tiefer 
die  Temperatur  bei  der  Herstellung  der  Lauge  war,  und  je  kälter  letztere 
aufbewahrt  wird,  um  so  länger  wird  sie  farblos  bleiben. 

Die  ursprüngliche  Vorschrift  für  das  kombinierte  Verfahren  gab  an, 
daß  nach  der  Bestimmung  der  Verseifnngszahl  0,5  ccm  alkoholische  Lauge 
uud  20  g Glyzerin  zuzusetzen  sind,  worauf  Alkohol  und  Wasser  über 
freier  Flamme  verjagt  werden.  Verfasser  fand  nun,  daß  der  hierbei  ver- 
bleibende Rückstand  stets  unerheblich  mehr  oder  weniger  als  25  g be- 
trägt. Benutzt  man  einen  gewogenen  Kolben,  so  hat  man  dann  lediglich 
so  viel  Wasser  hinzuzufügen,  daß  der  Kolbeninhalt  115  g (25  g Seife  und 
90  g Wasser)  wiegt.  Das  Schäumen  beim  Verdampfen  des  Alkohols  wird 
dadurch  vermieden,  daß  man  zu  der  Seifenlösung  ein  linsengroßes  Stück- 
chen Paraffin  gibt.  Das  Verfahren  erhält  nunmehr  folgende  Form: 

5 g Fett  werden  in  einem  Schottschen  Kolben  von  300  ccm  Inhalt, 
dem  das  Kolbengewicht,  vermehrt  um  115  g einvermerkt  ist,  mit  10  ccm 
möglichst  klarer  Bremersober  Lauge  auf  dem  Wasserbade  verseift.  Nach 
Bestimmung  der  Verseifungszahl  fügt  man  0,5  ccm  Lauge,  genau  20  g 
Glyzerin  und  ein  kleines  Stückchen  Paraffin  hinzu  und  verdampft  den 
Alkohol  über  freier  Flamme.  Durch  Zusatz  von  ausgekochtem  Wasser 
wird  dann  der  Inhalt  auf  das  auf  dem  Kolben  vermerkte  Gewicht  ge- 
bracht, und  mit  50  ccm  Schwefelsäure  in  der  bekannten  Weise  destilliert. 
Zweckmäßig  destilliert  man  Uber  einen  Asbestteller,  aus  dessen  Mitte 
eine  Scheibe  von  ca.  6,5  cm  Durchmesser  ausgeschnitten  ist.  Nach  dieser 
Versuchsanordnung  lassen  sich  die  Bestimmungen  der  Reichert-Meißlschen, 
der  Polenskeschen  und  der  Verseifungszahl  in  60 — 70  Minuten  bewerk- 
stelligen. 

Die  Bestimmung  des  Molekulargewichtes  der  flüchtigen  Fettsäuren 
nach  Juekenack  und  Pasternack  leistet  in  vielen  Fällen  so  vorzüg- 
liche Dienste,  daß  sie  verdient,  in  die  Reihe  der  amtlichen  Methoden 
aufgenommen  zu  werden.  Hierbei  ist  zu  achten  auf  genaue  Neutralisation 
bei  der  Bestimmung  der  löslichen  Fettsäuren  und  daß  das  Trocknen  im 
Wassertrockenscbranke  genau  3 Stunden  dauert.  Besonders  wertvoll  ist 
die  Bestimmung  deshalb,  weil  man  mit  der  getrockneten  Seife  eine  Reihe 
von  qualitativen  Reaktionen  anstellen  kann.  Beim  Behandeln  mit  ver- 
dünnter Schwefelsäure  tritt  entweder  der  charakteristische  Geruch  nach 
Butter-,  Capron-  bezw.  Caprylsäure  auf  oder  nicht.  Im  ersteren  Falle 
handelt  es  sich  um  Butter-  oder  Kokosfette  oder  Gemische  dieser  beiden. 
Beim  Behandeln  der  trocknen  Seife  mit  Alkohol  und  konzentrierter 
Schwefelsäure  kann  man  aus  den  entstehenden  Estern  auf  die  Natur  des 
zu  untersuchenden  Fettes  schließen.  Speziell  wird  sich  die  Anwesenheit 
von  Benzoe-  oder  Salizylsäure  durch  diese  Reaktion  leicht  feststellen 
lassen.  Die  Bestimmung  des  Molekulargewichtes  der  Polenskeschen  Fett- 
säuren, deren  Kenntnis  praktisch  unwichtig  ist,  kann  unterbleiben. 

Für  gewöhnlich  nimmt  man  an,  daß  die  Polenskesche  Zahl  durch 
den  Inhalt  der  Fette  an  Capryl-  und  Caprinsäure  bedingt  sei.  Der  Um- 
stand aber,  daß  bei  Rinds-,  Schweine-  und  anderen  Fetten  mit  niedriger 
Polenske-Zahl,  diese  Zahl  eine  Konstante  vorstellt,  und  die  Erfahrung, 
daß  die  Natur  sich  nicht  an  Grenzwerte  hält,  ließ  den  Verfasser  vermuten, 
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daß  in  diesen  Fetten  Capryl-  und  Caprinsäure  nicht  ausschlaggebend  seien. 
Die  unlöslichen  Säuren  der  Polenskesehen  Zahlen  von  8 Destillationen 


desselben  Rindstalges  wurden  vereinigt  und  ihr  Molekulargewicht  be- 
stimmt, das  den  Wert  252.1  ergab  und  somit  sehr  nahe  dem  der 
Palmitinsäure  liegt.  Verfasser  nimmt  an,  daß  Rindsfette  überhaupt  nur 
äußerst  geringe  Mengen  wirklich  leichtflüchtiger,  wasserunlöslicher  Fett- 
säuren enthalten,  und  daß  bei  der  stets  gleichartigen  Versuchsanordnung 
des  Polenskesehen  Verfahrens  das  dampfförmige  Wasservolumen  von 
110  ccm  von  der  Palmitinsäure  stets  ähnlich  kleine  Mengen  in  den 
Kühler  mitreißt,  so  daß  bei  der  Titration  fast  immer  ähnliche  Polenskescbe 
Zahlen  erhalten  werden.  Für  die  Richtigkeit  dieser  Erklärung  sprechen 
folgende  zwei  Thatsachen: 

1.  Die  nichtfluchtigen  Fettsäuren  liefern  Polenskesche  Zahlen,  die 
von  denen  des  zugehörigen  Fettes  nicht  wesentlich  verschieden  sind,  wie 
aus  folgenden  Zahlen  hervorgeht: 


Schweinefett 

Rindsfett 

Oottoniil 

Margarine 

Olivenöl 


Polenskesche  Zahl 

der  Fettsäuren:  des  Fettes  selbst: 


0,40 

<1,45 

0,40 

0,45 

0,35 


0,50 

0,50 

0,35 

0,55 

0,30 


2.  Die  Höhe  der  Polenskesehen  Zahl  ist  unabhängig  von  der  Menge 


des  angewandten  Fettes: 

Angewandtes  Fett 

Angewandte  Fetuncngen  in  g 

im 

0,2  0,4  0,6  0.8  1 2 3 4 5 10 

Schweinefett 

Riudsfett 

Butter-und  kokosfett- 
freie  Margarine 

| Reich.-  Meißlsche  Zahl 
1 Polenskesche  Zahl 
j Reich.-Meißlsche  Zahl 
| Polenskesche  Zahl 
| Reich  -Meißlsche  Zahl 
(Polenskesche  Zahl 

0.72  0,78  0,72  0,65  0,78  0, 77  0,72b, 77  0.6«  0,77 
0,40  0,35  0.40  0,45  0,40  0,45  0,35,0,38  0,45  0,40 
0,54  0,50  0,58  0,55  0,50  0,55  0,57  0,50  0,55  0,48 
0,35  0,40  0,40  0,45  0,45  0,50  0,45;0,45  0,40  0,50 
0,55  0,45  0.55  0,50  0,48  0,50  0,50  0,55  0,53  0.55 
0.40  0,45  0,45  0,50  0,45  0,50  0,50  0,45  0,60  0.50 

3.  Mit  ein  und  derselben  Gewichtsmenge  Fett  von  5 g kann  man 
eine  große  Zahl  von  Bestimmungen  Polenskescher  Zahlen  von  gleicher 
Höhe  ausführen,  da  jedesmal  nur  ein  kleiner  Teil  des  Gesamtpalmitin- 
säuregehaltes bei  der  Destillation  übergeht.  (Siehe  nebenstehend.) 

Die  Molekulargröße  der  Polenskesehen  Säuren  wurde  in  den  ge- 
nannten Fällen  zu  248 — 264  gefunden,  da  Palmitinsäure  einen  Wert  von 
256  bat,  so  scheint  es  nicht  ausgeschlossen  zu  sein,  daß  auch  Stearin- 
säure ein  Bestandteil  der  Polenskesehen  Säuren  ist. 

Aus  den  vorstehenden  Tatsachen  ergibt  sieb,  daß  es  falsch  ist, 
die  bei  einem  blinden  Versuche  mit  Glyzerin  allein  erhaltene 
Polenskescbe  Zahl  von  der  des  Fettes  abzuziehen,  da  auch  diese 
Säuren  vorwiegend  aus  Palmitinsäure  bestehen. 

Im  Gegensätze  zu  den  eben  erwähnten  Fetten  bildet  die  Polenskesche 
Zahl  der  Butterfette  keine  Konstante,  sondern  ist  bis  zu  einem  gewissen 
Grade  von  der  Höhe  der  Reichert- Meißlschen  Zahl  abhängig.  Während 
die  letztere  vorwiegend  durch  die  Buttei--  und  die  Capronsäure  bedingt 
ist,  wird  die  Höhe  der  Polenskesehen  Zahl  wesentlich  durch  den  Inhalt 
der  Butter  an  Capryl-  und  Caprinsäure  beeinflußt.  Unter  den  „nicht- 
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Ange- 

wandte 

Reihenfolge  der  Destillationen 

des  Fettes 

Fett- 

menge 

e 

i 

II 

III 

IV 

V 

VI 

R.-M  Z.  PZ. 

R.-M.Z 

! P.Z. 

R.-M.Z 

P.Z. 

R.-M.Z 

P.Z. 

R.-M  Z. 

P.Z. 

R.-M.  Z. 

P.Z. 

Scli  weinefett 

5 

0.60  0.50 

0,33 

0,45 

0,22 

0,45 

0,17 

0,45 

0,17 

0,45 

0,17 

0,45 

„ 

10 

0,85  0.45 

0,44 

0,45 

0,28 

0.42 

0,17 

0,40 

0,17 

0,40 

0,17 

0,40 

5 

0,60  0,45 

0,33 

0,45 

0.22 

0,45 

0,17 

0,45 

— 

— 

— 



10 

0,55  0.45 

0,28 

0,50 

0.17 

0,48 

— 

— 







5 

0,55  0,50 

0.33 

10,45 

0,22 

0.45 

0,17 

0,50 

0,17 

0,45 

0,17 

0,45 

10 

0,72  !o,45 

0.39 

0.50 

0,22 

0,50 

0,17 

0,50 

0,17 

0,50 

0,17 

0,45 

5 

0,66  0,48 

0.38 

0,50 

0,22 

0.50 

0,15 

0,50 

0,17 

0,45 

0,17 

0,45 

10 

0.77  0,45 

0,44 

0,50 

0,22 

0,45 

— 

— 

— 

— 





Rindsfett 

5 

0,52  0,60 

0,22 

(U>5 

0.17 

0,55 

0,17 

0,60 

0,17 

0.55 

0.17 

0,65 

10 

0,77  0.55 

0,39 

0.55 

0,22 

0,55 

0,17 

0,55 

0,17 

0,55 

0,17 

0,55 

5 

0.33  0,50 

0,22 

0.50 

0.17 

0,55 

— 

— 

— 







10 

0,50  0,50 

0,28 

0,50 

0,17 

0,45 

— 

1 — 

— 

— 

— 

— 

5 

0.44  0,55 

0,17 

0,55 

0,11 

0,50 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

10 

0,61  0,52 

0,28 

0,55 

0,17 

0,52 

— 



— 







Oleomargarin 

5 

0,33  0,55 

0,13 

0,50 

0,17 

0,55 

— 

— 

— 

— 

— 

10 

0,55  0,50 

0,28 

0,50 

0,17 

0.55 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

5 

0,39  0.55 

0.22 

0.60 

0.17 

0,65 

10 

0,66  0,60 

0,33 

0,65 

0.22 

0,60 

— 

1— 

— 

— 

— 



Margarine,  | 

5 

0,39  0,50 

0.17 

0.47 

0,11 

0,47 

0.17 

0,50 

0,17 

0.47 

0,17 

0,45 

frei  von  Bnt-! 

10 

0.61  0,50 

0,28 

0,55 

0,17 

0,55 

— 

— 

— 

— 

— 

| 

ter-  und  Ko-I 

5 

0,44  ,0,52 

0.22 

0,50 

0.17 

0.50 

— 

— 

— 







kosfett  1 

10 

0,61  0,55 

0.17 

0,50 

0,17 

0,50 

— 



— 

— 



1 

Cottonstearin 

5 

0,83  0,45 

0,33 

0,45 

0,22 

0,50 

0,22 

0.50 

0,17 

0,45 

0.17 

0,45 

10 

1,49  0,60 

0,61 

0,60 

0,33 

0,60 

0,33 

0,65 

0,33 

0,60 

0,33 

0,60 

Cottonöl 

0 

0.39  10,40 

0,22 

1 0,4  5 

0,17 

0,45 

— 

1 

— 





10 

0.50  0,45 

0,28 

0,55 

0,22 

0,50 

— 

— 

— 

— 



| 

Olivenöl 

5 

0,33  0,35 

0,19 

0,40 

0.17 

0,40 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

10 

0,61  0,45 

0,33 

0,50 

0.17 

0.40 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Sesamöl 

5 

0.28  0,40 

0,19 

0,50 

0.17 

0,50 

— 

— 

— 

— 

— 

. 

n 

10 

0,39  0,35 

0.22 

0,40 

0.17 

0,40 

— 

; — 

— 

— 

— 

— 

flüchtigen“  Säuren  überwiegen  die  Laurin-  und  die  Myristiusäure.  Diese 
sind  infolge  ihres  geringeren  Molekulargewichtes  voraussichtlich  auch 
leichter  flüchtig  als  Palmitinsäure,  so  daß  sie  wahrscheinlich  auch  einen 
Bestandteil  der  Polenskeschen  Säuren  der  Butter  ausmachen. 

Mit  dieser  Anschauung  stehen  folgende  Tatsachen  in  Einklang: 

1.  die  Molekulargewichte  der  Polenskeschen  Säuren  der  Butter 
schwanken  zwischen  170  und  207,  meist  zwischen  190  und  200,  das 
Molekulargewicht  der  Caprinsäure  liegt  aber  bei  172,  das  der  Myristin- 
säure bei  228. 

2.  Die  Polenskeschen  Zahlen  der  Fette  sind  bedeutend  höher  als  die 
der  „nichtfluchtigen“  Fettsäuren.  Die  Differenz  drückt  die  Menge  der 
wirklich  leichtflüchtigen  Säuren  aus. 

3.  Die  Polenskeschen  Zahlen  der  schwerflüchtigen  Säuren  sind  größer 
als  die  bei  Schweinefett  usw.  Bei  diesen  liegen  sie  nahe  0,5,  bei  der 
Buttersäure  jedoch  bei  1,1 — 1,2. 

4.  Die  Höhe  der  Polenskeschen  Zahlen  ist  abhängig  von  dem  Ge- 
halte der  Butter  an  Laurin-  und  Myristinsäure. 

Da  die  unlöslichen,  flüchtigen  Säuren  des  Kokosfettes  vorwiegend  aus 
Capryl-  und  Laurinsäure  bestehen,  so  mußten  zur  Klarlegung  der  Ursache 
einer  zu  hohen  Polenskeschen  Zahl  in  der  Butter  zwei  Ergänzungszahlen 
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geschaffen  werden,  deren  eine  den  Charakter  einer  Caprylsäurezahl,  deren 
andere  den  einer  Laurin-Myristinsäurezahl  besitzt.  Diese  letztere  Zahl 
könnte  sofort  geschaffen  werden,  indem  man  die  Bestimmung  der  Po- 
lenskeschen  Zahl  in  einer  sehr  kleinen  Buttermenge  ausfflhrt.  Die  Capryl- 
säurc  geht  hierbei  in  das  Reichert-Meißlsche  Destillat  über,  so  daß,  be- 
rechnet auf  5 g,  eine  zu  hohe  Reichert-Meißlsche  Zahl  gefunden  wurde. 
Beispiel: 


Bestimmung 

Zur  Destillation  benutzte  Mengen  Butterfett  in  g 

0,2 

, 0,4 

0,6  0,8 

1,0 

2,0  3,0  4,0  5,0  10 

j | Reichert-Meißlsche  Zahl 
| Polenskesche  „ 

jj  | Reichert-Meißlsche  „ 

| Polenskesche  „ 

1,85 

0,85 

1.65 

0,90 

3,19 
1,05 
2,70 
1,30  . 

4.29  5,65 
1,25  1,32 
3,72  4,57 

1.30  1.44 

6,55 

1.40 

5.50 

1.50 

12,05  17.38  22,28  27,60  50,44 
1,80!  1,90  2,10  2.25  2,70 
9,63  14.13  18.43  22.16  40,21 
1,90  2,10  2.20  2,30  2,75 

Die  Molekulargewichte  bei  den  aus  0,5  g Fett  gewonnenen  Polenske- 
schen  Säuren  liegen  zwischen  212  und  221,  die  der  Laurin-  bez.  My- 
ristinsäure bei  200  bez.  228.  Die  „Laurin-Myristinsäurezahl“  der  Butter 
aus  0,5  g Fett  liegt  bei  1 bis  1,3. 

Die  Kokosfette  bestehen  zu  ca.  60%  au8  Laurinsäure,  das 
Molekulargewicht  der  Polenskeschen  Säure  ist  ca.  165 — 170.  Bei  An- 
wendung von  weniger  als  5 g Fett  werden  sowohl  die  Reichert-Meißlsche 
Zahl  wie  auch  die  Polenskesche  Zahl  — auf  5 g umgerechnet  — ganz 
außerordentlich  erhöht.  Je  kleiner  die  angewandte  Menge  ist,  um  so 
größer  wird  der  Gehalt  der  Polenskeschen  Säuren  an  Laurinsäure,  und 
nm  so  höher  steigt  ihr  Molekulargewicht. 

Verfasser  bespricht  weiterhin  die  Analyse  von  Fetten  bezw.  Fett- 
gemischen, und  schlägt  einen  Analysengang  vor,  den  hier  näher  zu  be- 
gründen der  Raum  fehlt.  Bemerkt  sei  nur  folgendes:  Bezüglich  des 
Nachweises  von  Kokos-  oder  Butterfett  oder  beider  neben  Rinds-  oder 
Sohweinefett  bildet  „den  Ausgangspunkt  stets  die  Polenskesche  Zahl; 
sie  ist  für  diese  Art  der  Untersuchungen  der  wichtigste  aller  analytischen 
Werte“. 

Der  Gang  der  Analyse  gestaltet  sich  folgendermaßen:  Man  bestimmt 

a)  die  Refraktometerzahl, 

b)  die  Verseifungszahl, 

c)  die  Reichert-Meißlsche  Zahl, 

d)  die  Polenskesche  Zahl, 

e)  den  Aggregatzustand  der  Polenskeschen  Fettsäuren, 

f)  das  Molekulargewicht  der  flüchtigen  wasserlöslichen  Fettsäuren, 

g)  man  führt  mit  den  trockenen  Seifen  der  Bestimmung  von  f qua- 
litative Fettsäurereaktionen  aus. 

Man  vergleicht  die  gefundenen  analytischen  Werte  mit  denen  der 
3 nachfolgenden  Tabellen: 

Das  in  Tabelle  I angegebene  Butterfett  I besaß  eine  Reiohert- 
Meißlschc  Zahl  von  27,6,  eine  Polenskesche  Zahl  von  2,25,  eine  Ver- 
seifungszahl von  228,5  und  eine  Jodzahl  von  35,73.  Die  entsprechenden 
Werte  von  Butterfett  II  waren:  22,2  bez.  2,3,  bez.  225,1  bez.  30,15.  Die 
in  den  Tabellen  niedergelegten  Zahlen  sind  vom  Verf.  ermittelte  Analysen- 
resultate. Bei  Benutzung  der  Tabellen  geht  man  von  der  Höhe  der  Po- 
lenskeschen Zahl  aus  und  vergegenwärtigt  sich,  daß  diese  bei  reinen 
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I. 


Butterfett  I 

Butterfett  II 

— ft)  c 

M tH  öS  c3 

Abgerundete 

Rcicbert- 

MeißlschcZahl 

Gefnndene 

Reichcrt- 

UeißlscheZahl 

ö 

M 

« 

V» 

■S3 

■9  <3 
a tS3 
© 

© 

d. 

Verseifungs- 

zahl 

c ** 

u 

15  & 
m iS 

O 3 

C « 
% 

Abgerundete 

Reichert- 

MeißlacheZahl 

Gefundene 

Reichert- 

MeißlseheZahl 

© 

M 

O 

ta 

4)  — 

•s-s 

"o 

Pu 

1 

& 

a 

s-i 
S S 

c 

t> 

3 ** 

«g 

3 1 

o« 

% 

Vcrseifungszo 
kann  im  al 
meinen  schw 
ken  zwischc 

1 

1,15 

0,48 

196,7 

2,5 

1 

1,01 

0,60 

196,8 

3,4 

196—201 

2 

2,10 

0,55 

198,2 

6 

2 

1,95 

0,65 

0,70 

197,8 

6,9 

197—202 

3 

3,14 

0,60 

199,4 

9 

3 

2,95 

198,8 

11,1 

198—203 

4 

4,02 

0,63 

200,5 

201,1 

12 

4 

4,00 

0,85 

0.90 

199,8 

16,0 

199  -204 

5 

5,00 

0,65 

15,5 

19 

5 

4,95 

201,5 

20.0 

200—205 

6 

6,20 

0,75 

202,0 

6 

6,05 

0,95 

203,0 

26,0 

201—206 

7 

6,95 

0,70 

203,1 

21,4 

7 

7,10 

8,00 

1,05 

205.4 

206.4 

30,6 

202  -207 

8 

8,00 

0,80 

204,4 

25,6 

28.8 

8 

1.15 

34,5 

203—208 

9 

9,10 

0,90 

205,3 

9 

8.95 

1.20 

207.5 

39,2 

204—209 

10 

9,85 

0,97 

206,8 

31,6 

10 

II. 

10,20 

1,30 

208,6 

44,0 

205—210 

Gebalt 

Verseifungs- 
zahl kann 
schwanken 
zwischen 

Durch  je  1 °/o  Kokos- 

Bezogen auf  100% 

Reichert- 

Polens- 

fett  wird  erhöht 

Kokosfett 

an 

Kokos- 

fett 

Sleißl- 
sche  Zahl 

kesche 

Zahl 

die  Rei- 
chert-Meißl- 

diePolens- 

kesche 

Reichert- 

Meißlsche 

Polenske- 
sche  Zahl 

sche  Zahl 

Zahl 

Zahl 

1 

195,5—200,7 

0,75 

0,60 

75 

60 

9 

196,1—201,3 

0,90 

0,65 

45 

32.5 

3 

196,7—202,0 

1,00 

0,70 

33,3 

23,3 

4 

197,3—202,6 

1.27 

0,85 

um  je  I 

31,75 

21.25 

5 

198.0—203,3 

1,42 

0.90 

um  je 

28,4 

18,0 

6 

198,6—203  9 

1,65 

0,95 

0,19 

0,08 

27,5 

16,0 

7 

199,2-204,6 

1.90 

1,05 

27,1 

15,0 

8 

199,8—205,2 

2,10 

1,15 

26,25 

14,4 

9 

200,4—205,9 

2,25 

1,20 

25,0 

23,7 

13,3 

10 

201,0—206,5 

2,37 

1,30 

13,0 

12 

202,2—207,8 

2,74 

1,40 

22,8 

11,7 

14 

203,4  —209,1 

3,10 

1,65 

um  je 
0,15 

um  je 
0,11 

22,1 

11,8 

16 

204,6—210,4 

3,30 

1,90 

20.6 

11,9 

18 

205,8—211,7 

3,58 

2,16 

19,9 

12,0 

20 

207,0—213,0 

3,91 

2,40 

2,70 

19,55 

12,0 

22,5 

208,5—214,6 

4,24 

4,51 

18,8 

12,0 

25 

210,0—216,1 

3,00 

18,0 

12,0 

12,0 

27,5 

211,5—217,8 

4,68 

3,30 

um  je 

um  je 

17,0 

30 

213,0—219,5 

4,84 

3,65 

0,16 

0,125 

16,15 

12,2 

12,1 

35 

216,0—222,7 

5,34 

4,25 

15,3 

40 

219,0—226,0 

5,89 

5,05 

14,75 

12,6 

45 

222,0—229,2 

6,27 

5,90 

1 um  je 

um  je  | 

13,9 

13,1 

50 

225,0—232,5 

6,77 

6,55 

i 0,09 

0,14  \ 

13,5 

13,1 

55 

228,0—235,7 

6,93 

7,30 

1 um  je 

um  je  | 

12,6 

13.3 

60 

231,0—239,0 

7,37 

8,00 

9,00 

| 0,06 

1 

0,15  | 

12,3 

13,3 

65 

234,0—242,2 

7,40 

11,4 

13,8 

70 

237,0—245,5 

7.75 

10,00 

11,1 

14,3 

75 

80 

85 

90 

240.0— 248,7 

243.0— 252,0 

246.0— 255,2 

249.0— 258,5 

7,95 

8,25 

8,64 

8,68 

11,00 

11,80 

12,70 

13,80 

I durch-  durch- 

> schnittlich  schnittlich 
I um  0,04  um  0,19  1 

10,6 

10,3 

10,2 

9,65 

14,7 

14,75 

14,9 

15,3 

95 

262,0—261,8 

9,00 

14,40 

9,5 

15,15 

100 

255,0-265,0 

9,00 

15,60 

1 

1 

9,0 

15,6 

Digitized  by  Google 


86 


111. 


Reichert- 

Meiülsehe 

Zahl 

Polenskesche 

Zahl 

Gehalt  an 
Kokosfett 

% 

Polenskesche 

Zahl 

-Reichert- 

Mcißlsehe 

Zahl 

Gehalt  an 
Kokosfett 

Ol 

/O 

0,5 

0,5 

0 

0,5 

0,5 

0 

0,75 

0,0 

1 

0.75 

1.13 

3,5 

1,00 

0,7 

3 

1,0 

1.85 

6,5 

1,5 

0,92 

5,5 

1.5 

2,85 

13 

2,0 

1,1 

7,5 

2.0 

3,45 

17 

2,5 

1,35 

11 

2,5 

4,05 

21 

3.0 

1,55 

13 

3,0 

4,51 

25 

3,5 

2,1 

17,5 

3,5 

4,75 

29 

4,0 

2,5 

21.3 

4,0 

5,15 

33 

4,5 

3,0 

25 

4,5 

5,45 

36 

5,0 

3,9 

32 

5,0 

5.80 

39 

5,5 

.i  4,5 

37 

5,5 

6,10 

43 

0,0 

5,2 

41 

6,0 

6.36 

46 

0,5 

0,2 

47,5 

6.5 

6,70 

49 

7,0 

56 

7,0 

6,85 

53 

7,5 

9,3 

66,5 

i ,o 

7,05 

56,5 

8.0 

11.1 

76 

8.0 

7,37 

60 

8.5 

12,45 

83 

8,5 

7,38 

62,5 

9,0 

14,4—15,6 

95—100 

9.0 

7,40 

65, 

— 

1 - 

i 

— 

10 

7,75 

70 

Bindfetten  usw.  0,5— 0,6  beträgt.  Man  bestimmt  das  zwischen  Polenske- 
scher und  Rcicbert-Meißlscber  Zahl  bestehende  Verhältnis.  Hierbei  können 
folgende  Fälle  eintreten: 

Es  stimmt  das  Analysenbild  auf: 

1.  Kokosfettmischung,  wenn  das  Molekulargewicht  der  Reichert- 
Meißlschen  Säuren  132 — 145  beträgt, 

oder  auf 

2.  Butterfettmischungen,  wenn  das  Molekulargewicht  der  Reichert- 
Meißlschen  Säuren  100 — 106  beträgt, 

oder  auf  keine  von  beiden,  dann  liegen  vor: 

3.  Mischungen,  die  Kokosfett  und  Butterfett  gleichzeitig  enthalten. 

a)  die  Polenskesche  Zahl  ist  kleiner  als  sie  nach  der  Reichert- 
Meißlschen  Zahl  beim  Vergleich  mit  Tab.  II  und  III  sein  sollte. 
(Beweis  des  Vorhandenseins  von  Butterfett.) 

b)  Die  Polenskesche  Zahl  ist  größer  als  sie  nach  der  Reicbert- 
Meißlschen  Zahl  der  Tabelle  I sein  sollte.  (Beweis  des  Vor- 
handenseins von  Kokosfett.) 

c)  Das  Molekulargewicht  der  Reichert -Meißlschen  Säuren  liegt 
zwischen  106  und  130.  (Beweis  des  gleichzeitigen  Vorhanden- 
seins von  Butterfett  und  Kokosfett.) 

Ist  aus  irgend  welchen  Gründen  eine  bestimmte  Auffassung  Uber  die 
Zusammensetzung  einer  Mischung  nicht  zu  erhalten  gewesen,  dann  wird 
es  nötig,  eine  Anreicherung  duroh  Alkohol  auszuführen.  Man  verfährt 
hierbei  in  folgender  Weise: 

150  g des  zu  untersuchenden  Fettes  werden  mit  1100  ccm  95°/0igen 
Alkohols  nach  Zugabe  von  etwas  Bimsstein  in  einem  Rundkolben  eine 
Stunde  lang  unter  Rückflußkühlung  auf  dem  Wasserbade  erhitzt,  unter 
Ersatz  des  sich  verflüchtigenden  Alkohols.  Nach  dem  Kochen  läßt  man 
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Fett 

Amerikanisches  | 
Schweinefett  u.  ! 
l°/o  Kokosfett  ) 
Rindstnlg  mit 
1%  Kokosfett 

Margarine  mit  1 
2°/o  Kokosfett 

Amerikanisches 
Schweinefett  mit 
3°/o  Kokosfett 
Deutsches 
Schweinefett  mit 
4°,'o  Kokosfett 
Deut.  Schweinef.l 
m.  4°/o  Kokosfett) 
Amerikanisches  1 
Schweinefett  mit} 
5 °/o  Kokosfett  ) 

Oleomargarine  | 
m.  6°/o  Kokosfett  j 

Rimlsfett  mit  | 
7°/o  Kokosfett  i 

Oleomargarine  | 
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— am  besten  Uber  Nacht  — mindestens  aber  4 — 5 Stunden  bei  12 — 14° 
stehen,  filtriert  und  destilliert  den  Alkohol  ab.  Den  übrigen  Rückstand 
erhitzt  man  in  einem  Porzellanschälchen  so  lange,  bis  er  alkohol-  und 
wasserfrei  geworden  ist.  Das  von  der  alkoholischen  Lösung  befreite 
„ RUckstandsfett J wird  geschmolzen  und  ein  Teil  desselben  ebenfalls  al- 
kohol- und  wasserfrei  gemacht.  Im  Alkoholfette  werden  dann  bestimmt: 

1.  die  Refraktometerzabl, 

2.  die  Verseifungszahl, 

3.  die  Reichert-Meißlsche  Zahl, 

4.  die  Polenskesche  Zahl, 

5.  die  Laurin-Myristinsäurezahl, 

6.  die  Laurin-Myristinsäurezahl  des  ursprünglichen  Fettes, 

7.  der  Aggregatzustand  der  Polenskeschen  Säuren, 

8.  das  Molekulargewicht  der  flüchtigen  wasserlöslichen  Säuren, 

9.  je  nach  Sachlage  Ausführung  qualitativer  Reaktionen  mit  den 

trockenen  Seifen  der  flüchtigen  wasserlöslichen  Fettsäuren. 

Es  liegt  vor: 

1.  eine  Kokosfettmischung,  wenn 

a)  die  Polenskesche  Zahl  mindestens  1,2  beträgt.  (Beweis  des 
Vorhandenseins  von  mindestens  10%  Kokosfett,  entsprechend 
1 % im  Ausgangsfett.) 

b)  die  Polenskeschen  Säuren  flüssig  sind.  (Vorhandensein  von 
Caprylsäure.) 

c)  die  Laurin-Myristinsäurezahl  größer  ist  als  die  des  Ausgangs- 
fettes, 

d)  das  Molekulargewicht  der  Reichert-Meißlschcn  Säuren  mindestens 
130  beträgt, 

e)  die  trockenen  Reichert-Meißlschen  Seifen  die  qualitativen  Capryl- 
säurereaktionen  haben. 

2.  eine  Buttermischung,  wenn 

a)  die  Polenskesche  Zahl  kleiner  als  1,2  ist.  (Nichtvorhandensein 
von  Kokosfett.) 

b)  die  Polenskeschen  Säuren  nicht  flüssig  sind.  (Nichtvorhanden- 
sein von  Kokosfett.) 

c)  die  Rcichert-Meißlsche  Zahl  über  2 liegt.  (Vorhandensein  von 
Butterfett.) 

d)  das  Molekulargewicht  der  Reichert-Meißlschen  Säuren  100 — 106 
beträgt.  (Vorhandensein  von  Butterfett,  Abwesenheit  von  Kokos- 
fett.) 

3.  eine  Kokos-Butterfettmiscbung,  wenn 

a)  die  Polenskesche  Zahl  größer  ist  als  1,2.  (Anwesenheit  von 
Kokosfett.) 

b)  die  Polenskeschen  Säuren  flüssig  sind.  (Anwesenheit  von  Kokos- 
fett.) 

c)  die  Laurin-Myristinsäurezahl  erheblich  größer  ist  als  die  des 
Ausgangsfettes.  (Anwesenheit  von  Kokosfett) 

d)  die  Reichert-Meißlsche  Zahl  erheblich  größer  ist,  als  sie  unter 
Zugrundlcgung  der  gefundenen  Polenskeschen  Zahl  nach  der 
Kokosfetttabelle  (IV)  sein  sollte.  (Vorhandensein  von  Butterfett.) 

e)  das  Molekulargewicht  der  Reichert-Meißlschen  Säuren  zwischen 
106  und  130  liegt.  (Vorhandensein  von  Butter-  und  Kokosfett.) 
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Für  die  Untersuchung  von  Margarine  ist  folgendes  zu  beachten: 

War  die  Reichert  -Meißlsehe  Zahl  des  Ausgangsfettes  größer  als  2 
und  bei  der  Analyse  des  Ausgangsfettes  der  Kokosfettgehalt  nicht  ge- 
nügend genau  ermittelbar,  dann  konnte  die  Reicbert-Meißlsche  Zahl,  die 
lediglich  die  Folge  des  Butterfettgehalts  war,  nicht  festgestellt  werden. 
Dies  ist  aber  durch  die  Analyse  des  Alkoholfettes  möglich;  nach  der  Höhe 
der  Polenskeschen  Zahl  des  letzteren  wird  man  auf  Grund  der  Tabelle  (IV) 
den  Kokosfettgehalt  des  Ausgangsfettes  berechnen.  Man  zieht  die  zu 
diesem  Kokosfettgehalt  gehörige  Reichert- Meißlsehe  Zahl  von  der  gefun- 
denen des  Ausgangsfettes  ab.  der  Rest  ist  die  gesuchte  Reichert-Meißlsche 
Zahl  des  Butterfettes. 

Die  Ergebnisse  der  Arnoldschen  Untersuchungen  sollen  keineswegs 
als  feste  Tatsachen  hingestellt  werden,  sie  sollen  lediglich  als  Grundlagen 
dienen.  Besonders  bemerkenswert  ist  die  Rolle,  die  bei  den  vorstehenden 
Untersuchungen  die  Polenskesche  Zahl  spielt,  sie  ist  nach  Ansicht  des 
Verf.  für  derartige  Untersuchungen  das  beste  analytische  Kennzeichen 
und  besitzt  deshalb  eine  solche  Bedeutung,  daß  trotz  der  Ergebnisse 
neuerer  Arbeiten  auf  dem  Butterfettgebiete  die  Existenz  dieser  Zahl  in 
der  Reihe  der  unentbehrlichen  analytischen  Hilfsmittel  in  der  Analyse  der 
Speisefette  gesichert  erscheint  Dr.  Grimmer. 


Smeliansky,  M.,  Ueber  den  Einfluß  verschiedener  Zusätze  auf 
die  Labgerinnung  der  Kuhmilch.  — (Arch.  f.  Hygiene  59,  S.  187.) 

Durch  Kochen  bez.  Sterilisieren  wird  die  Labfähigkeit  der  Milch 
bekanntlich  herabgesetzt  bez.  vernichtet.  Rohe  Kuhmilch  gibt  ein  festeres 
Koagulum  als  Frauenmilch,  ist  infolgedessen  viel  schwerer  verdaulich 
als  diese.  Verf.  suchte  festzustellen,  ob  Zusätze  irgendwelcher  Art  diese 
Unterschiede  beseitigen  und  auch  in  gekochter  und  sterilisierter  Milch 
eine  Gerinnung  hervorrufen  können.  Er  kommt  zu  folgenden  Resultaten: 

1.  Die  Labgerinnung  wird  durch  Erwärmen  der  Kuhmilch  verändert, 
je  länger  die  Milch  erhitzt  wird,  um  so  später  erfolgt  die  Gerinnung, 
um  so  weicher  und  kleiner  sind  die  Flocken  des  Gerinnsels. 

2.  Bei  Verdünnung  der  Kuhmilch  mit  Wasser  tritt  eine  Verlang- 
samung der  Gerinnung  ein,  die  Beschaffenheit  des  Gerinnsels  wird  hin- 
gegen nicht  wesentlich  verändert. 

3.  Wird  die  Verdünnung  statt  mit  Wasser  mit  Schleim  (Mais,  Hafer, 
Weizen,  Gerate)  hergestellt,  so  ist  eine  wesentliche  Verlangsamung  der 
Gerinnungszeit  nicht  zu  beobachten;  die  Versuche  mit  sterilisierter  Milch 
haben  im  Gegenteil  ergeben,  daß  mit  Schleim  verdünnte  Milch  schneller 
gerinnt  als  sterilisierte  unverdünnte,  während  die  mit  Wasser  verdünnte 
viel  später  zur  Gerinnung  kommt.  Die  Beschaffenheit  des  Labgerinnsels 
wird  durch  Schleimzusatz  günstig  verändert,  dies  ist  namentlich  bei  der 
nicht  erhitzten  Milch  deutlich  erkennbar.  Das  harte,  zusammenhängende 
Gerinnsel  wird  weich  und  locker.  Von  den  geprüften  Schleimsorten  hat 
in  bezug  auf  die  Konsistenz  des  Gerinnsels  der  rohen  Milch  der  Gereten- 
schleim,  in  bezug  auf  Verkürzung  der  Gerinnungszeit  der  Maisschleim 
die  besten  Resultate  ergeben. 

4.  Von  den  geprüften  Salzen  hat  vor  allem  Soda  einen  deutlichen 
Einfluß  auf  die  Labgerinnung:  die  Milch  gerinnt  später  und  das  Gerinnsel 
ist  viel  weicher.  Das  harte  feste  Gerinnsel  der  rohen  Milch  wird  bei 
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2 °/0  Sodazusatz  ganz  weich,  noch  schmiegsamer  als  das  der  gekochten 
Milch.  Allerdings  ist  ein  ziemlich  hoher  Gehalt  an  Salz  erforderlich,  bei 
geringeren  Mengen  wird  die  Gerinnungszeit  sehr  bedeutend  verlängert. 
Bei  Zusatz  von  */«  °/o  Soda  gerinnt  die  rohe  Milch  nicht  einmal  nach 
24  Stunden. 

Kochsalz  übt,  in  geringeren  Mengen  der  Milch  zugesetzt,  keinen 
wesentlichen  Einfluß  auf  die  Labgerinnung  aus,  erat  bei  4 °/0  Kochsalz 
wird  das  Gerinnsel  der  rohen  Milch  weicher. 

Die  übrigen  geprüften  Alkalisalze  wirken  entsprechend  ihrer  Reak- 
tion: (Kalium  earbonicum  entspricht  der  Soda.) 

5.  Neben  Soda  hat  namentlich  der  Zusatz  von  Kalksalzen  eine  Ver- 
änderung der  Labgerinnung  zur  Folge  gehabt.  Kalkmilch  verzögert  die 
Gerinnungszeit  und  bedingt  eine  weichere  Konsistenz  des  Gerinnsels. 
Deutlicher  ist  der  Einfluß  des  Chlorkalziums,  die  Gerinnungszeit  wird  bei 
der  sterilisierten  Milch  bedeutend  verkürzt,  so  daß  z.  B.  eine  Milch,  die 
erst  nach  61/*  Stunden  gerinnt,  nach  Zusatz  von  CaCl„  innerhalb  8 — 15 
Minuten  geronnen  ist.  Gleichzeitig  wird  das  Gerinnsel  der  rohen  Milch 
locker  und  weich.  Diese  Wirkung  des  Chlorkalks  (soll  wohl  heißen 
Chlorkalziums!  Ref.)  ist  schon  bei  l°/c  deutlich,  mit  geringeren  Mengen 
wurden  keine  Versuche  angestellt. 

6.  Die  Reaktion  der  Milch  ist  bei  der  Labgerinnung  ausschlaggebend; 
eine  deutlich  alkalisch  reagierende  Milch  gerinnt  feinfloekiger  und  viel 
langsamer  als  eine  neutral  oder  schwach  sauer  reagierende. 

7.  Die  Versuche  mit  verschiedenen  Zuckerarten:  Milchzucker,  Trau- 

benzucker, Rohrzucker  und  Mannit  haben  keine  Beeinflussung  der  Ge- 
rinnung ergeben.  Dr.  Grimmer. 

Fuld,  E.,  Zur  Theorie  und  Technik  des  sogenannten  Morgenroth- 
V ersuche s.  — (Biochem.  Zeitschr.  IV,  1907,  S.  54.) 

Morgenroth  hatte  ein  Verfahren  der  Labbestimmung  ausgearbeitet, 
das  in  der  Ermittelung  der  geringsten  Labmenge  besteht,  durch  deren 
Zusatz  ein  bestimmtes  Milchquantum  bei  Eisschranktemperatur  binnen 
24  Stunden  eine  derartige  Veränderung  erleidet,  daß  nach  Uebertragung 
in  ein  Wasserbad  von  ca.  40°  innerhalb  weniger  Minuten  Gerinnung  ein- 
tritt.  Den  so  ermittelten  Wert  betrachtete  Morgenroth  als  den  absoluten 
Lab  wert,  in  dem  sich  in  der  Kälte  abspielenden  Vorgänge  erblickte 
er  lediglich  eine  Bindung  des  Labmoleküls  an  das  Kaseinmolekül.  Später 
trat  Morgenroth  zum  Teil  einer  abweichenden  Meinung  Fulds  bei,  welcher 
erklärte,  daß  die  zur  Herbeiführung  einer  Gerinnung  eben  ausreichende 
Labmenge  umgekehrt  proportional  der  Digestionszeit  in  der  Kälte  sei. 
In  vorliegender  Arbeit  schildert  Fuld  seine  weiteren  Untersuchungen  über 
den  Gegenstand.  Darnach  spielt  sich  die  Wirkung  des  Labes  vollständig 
in  der  Kälte  ab.  Mehrere  Reagenzröhrchen  wurden  mit  je  10  ccm  Milch 
gefüllt  und  mit  Lab  im  Verhältnis  1 : 1000  versetzt.  Zu  einigen  dieser 
Gemische  wurden  0,8  ccm  Pferdeblutserum  gefügt,  das  bekanntlich  die 
Wirkung  des  Labes  vernichtet.  Die  Röhrchen  blieben  Uber  Nacht  im 
Eisschrank  und  wurden  dann  auf  35 — 40°  erwärmt  Die  serumfreien 
Proben  gerannen,  die  serumhaltigen  koagulierten  nicht.  Ein  Zusatz  von 
Serum  zu  serumfreien  Proben  vermochte  weder  bei  sofortiger  Erwärmung 
noch  nach  weiterer  2- und  4stündiger  Digestion  im  Eisschrank  die  Gerinnung 
zu  verhindern.  Eine  Gerinnung  hätte  nicht  eintreten  können,  wenn  der 
Labungsvorgang  sich  nicht  in  der  Kälte  abspielte.  Im  gleichen  Sinne 
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ist  ein  Versuch  Morgenroths  zu  deuten,  wonach  durch  Zusatz  von  30  °/0 
Methylalkohol  nicht  nur  im  Eisschrank,  sondern  sogar  bei  — 15°  Ab- 
scheidung von  Parakasein  stattfindet.  Arbeitet  man  mit  kalkfreien 
Lösungen  und  setzt  man  das  Kalksalz  erst  in  der  Wärme  zu,  so  ist  es 
möglich,  sich  über  gerinnungshemmende  und  -fördernde  Agentien  zu 
orientieren.  Um  dem  Vorwurfe  zu  entgehen,  daß  die  Labwirkung  erst 
beim  Erwärmen  zum  Ausdruck  kommt,  kann  man  vor  dem  Erwärmen 
Pferdeblutserum  (Antilab)  zur  Sistierung  einer  weiteren  Digestion  zusetzen. 
Verschiedene  Versuche,  bei  denen  Antilab  kurz  vor  dem  Erwärmen  zu- 
gesetzt wurde,  ergaben  dieselben  Resultate  wie  die,  bei  denen  dieses 
fehlte.  Beim  längeren  Stehen  in  der  Kälte  bereitet  sich  im  Parakasein 
der  Koagulationsvorgang  vor.  Von  verschiedenen  Proben,  die  einen  ver- 
schiedenen Labgehalt  haben,  koagulieren  nämlich  diejenigen  mit  hohem 
Labgehalt,  bei  denen  also  die  Bildung  von  Parakasein  früher  beendet 
war,  früher  als  die  mit  geringerem  Labgehalt.  Es  kommt  hierbei  nicht  auf 
die  gebildete  Parakaseinmenge  an,  wie  folgender  Versuch  zeigt.  Setzt 
man  zu  der  in  der  Kälte  digerierten  Miloh  verschiedene  Mengen  frischer 
Milch,  so  scheidet  sich  beim  Erwärmen  stets  in  derselben  Zeit  ein  von 
der  Verdünnung  abhängiger  Prozentsatz  an  Parakasein  ab. 

Dr.  Grimmer. 


Löhnis,  Versuch  einer  Gruppierung  der  Milchsäurehakterien. 
(Zentralblatt  für  Bakteriologie,  II.  Abt.,  Band  XVIII,  1907,  No.  4/6.) 
Verfasser  behandelt  das  gestellte  Thema  in  der  Weise,  daß  er  I.  die 
Hauptgruppen,  II.  die  Typen  innerhalb  dieser  Gruppen  aufstellt  und 
III.  eine  Diagnostik  der  bisher  beschriebenen  Milchsäurebakterien,  so- 
wie der  nächstverwandten  Formen  folgen  läßt.  Ohne  auf  die  näheren 
Erwägungen,  welche  zu  der  von  Löhnis  vorgeschlagenen  Gruppierung 
führten,  weiter  einzugehen,  sei  vielmehr  im  nachstehenden  diese  Grup- 
pierung selbst  aufgetührt: 

I.  Die  Gruppe  des  Baeterium  pneumoniae  Frdldr.  (Gruppe  des 
Bact.  acidi  lactici  Hüppe). 

Milch  koaguliert  Milch  nicht  koaguliert 

Gasbildung  vorhanden:  1.  Bact.  acidi  lactici  3.  Bact,  pneumoniae 

Gasbildung  fehlt:  2.  Bact.  limbatum  Mrpra.  4.  Bact.  lactis  innoeuus 

außerdem: 

5.  Schleimiger  Typus  6.  Rankenbildender  Typus  7.  Verflüssigender  Typus. 
Schematisch  kann  die  Pneumoniegruppe  mit  ihren  Typen,  sowie  den 
nächstverwandten  Formen  folgendermaßen  dargestellt  werden- 

I.  Gruppe. 
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II.  Die  Gruppe  des  Streptococcus  pyogenes  Rosenbach  (Gruppe 
des  Streptococcus  Günther!  L.  et  N.). 

Milch  koaguliert  Milch  nicht  koaguliert 

Gasbildung  vorhanden:  1.  Streptoc.  raastitidis  3.  Streptoc.  Kefir 

Gasbildung  fehlt:  2.  Streptoc.  Güntheri  4.  Streptoc.  lactis  innocuus 

außerdem: 

6.  Schleimiger  Typus  6.  Kankenbildender  Typus  7.  Verflüssigender  Typus. 

Das  Schema  für  die  Typen  dieser  Gruppe  ist  folgendes: 

II.  Gruppe. 
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III.  Die  Gruppe  des  Bacterium  cauoasicum  (Kern)  L.  et  N. 
(Gruppe  des  Bacterium  casei.) 

Milch  koaguliert  Milch  nicht  koaguliert 

Gasbildung  vorhanden:  1.  Bac.  casei  Frdrch.  3.  Bact.  caucasicum 

Gasbildung  fehlt:  2.  Bact.  casei  Leichm.  4.  Bac.  Delbrücki 

außerdem: 

5.  Schleimiger  Typus  6.  Rankenbildender  Typus. 

IV.  Die  Gruppe  des  Micrococcus  pyogenes  Rosenbach  (Gruppe 
des  Micrococcus  lactis  acidi). 

Milch  koaguliert  Milch  nicht  koaguliert 
Gelatine  verflüssigt:  1.  M.  pyogenes  3.  verfl.  Euterkokken 

Gelatine  nicht  verflüssigt:  2.  M.  lactis  acidi  4.  M.  candicans 

außerdem: 

5.  Schleimbildender  Typus  6.  Kankenbildender  Typus  7.  Gasbildender  Typus. 

An  die  vorgehende  Gruppierung  schließt  der  Verfasser  eine  aus- 
führliche Diagnostik  der  Milchsäurebakterien  und  der  nächstverwandten 
Formen  an,  welche  gegebenen  Falles  im  Urtext  nachgelesen  werden  muß. 

Dr.  Teichert. 


Huss,  H.,  Morphologisch  - physiologische  Studien  Uber  zwei 
aromabildcnde  Bakterien;  Bacillus  esterifieans  Maassen  und 
Pseudomonas  Trifolii  nov.  spez.  — (Zentralbl.  f.  Bakteriologie  u. 
Parasitenkunde,  II.  Abt.,  19,  S.  51  u.  149.) 

Bac.  esterifieans  wurde  vom  Verfasser  aus  einer  staffigen  Butter  auf- 
gefunden, außerdem  konnte  er  in  der  Laboratoriumsluft  und  der  Stalluft 
des  Tierseucheninstitutes  gefunden  werden.  Der  Bazillus  tritt  gewöhnlich 
in  Langstäbchen  auf  und  variiert  in  Form  und  Größe  mit  der  Zusammen- 
setzung der  ihm  gebotenen  Nährstoffe.  Auch  die  Temperatur  übt  einen 
großen  Einfluß  auf  seine  Morphologie  aus.  Der  Bac.  esterifieans  ist  ein 
Sporenbildner.  Die  Sporen  sind  ellipsoid,  mehr  oder  weniger  länglich, 
2,7 — 3,15  p.  lang,  1,2 — 1,4  p.  breit.  Die  Keimung  ist  polar.  Die  vegetative 
Form  neigt  leicht  zur  Sporulation,  bereits  in  24  ständiger  Kultur  findet 
diese  statt,  nach  96  Stunden  sind  fast  ebensoviel  Sporen  wie  vegetative 
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Stäbchen  vorhanden,  nach  12  Tagen  sind  fast  nur  noch  Sporen  vorhanden. 
Bei  intramolekularer  Atmung  geht  die  Sporulation  etwas  langsamer  vor 
sich.  Die  Sporen  verlieren  ihre  Keimfähigkeit  erst,  nachdem  sie  12  Mi- 
nuten der  Siedetemperatur  des  Wassers  ausgesetzt  waren.  Der  Bazillus 
wächst  auf  Peptongelatine,  Agar,  Dextroseagar,  Molkenagar,  Pepton- 
molkenagar und  in  Bouillon.  Er  bildet  HsS,  vergärt  Arabinose,  Xylose, 
Dextrose,  Saccharose,  Laktose  und  Raffinose  unter  Säurebildung,  und 
bildet  weder  Indol,  noch  reduziert  er  Nitrate  zu  Nitriten.  Er  bildet  ein 
ananasartiges  Aroma  auch  bei  Gegenwart  von  Milchsäurebakterien.  Ein 
Versuch,  mit  einer  Mischkultur  von  Milchsäurebakterien  und  Baz.  esteri- 
ficans eine  besonders  aromatische  Butter  herzustellen,  verlief  negativ. 
Baz.  esterificans  gehört  zu  denjenigen  Bakterien,  die  Volutin  als  Reserve- 
stoff aufspeichern,  auch  die  Sporangien  enthalten  große  Quantitäten  hier- 
von. Jogen  konnte  nur  in  sehr  geringen  Mengen,  Glykogen  und  Fett 
konnten  nicht  nachgewiesen  werden.  . 

Pseudomonas  trifolii  ist  ein  beweglicher,  polar  begeißelter  Mikro- 
organismus. Er  ist  ein  kleines  Stäbchen,  das  je  nach  den  Ernährungs- 
Verhältnissen  als  Kurz-  oder  Langstäbchen  auftritt.  Er  läßt  sich  gut  mit 
Anilinfarbstoffen  färben,  nicht  aber  nach  der  Gramschen  Methode.  Durch 
3 Minuten  langes  Erhitzen  auf  60  0 wird  er  getötet.  Er  läßt  sich  auf 
Gelatine  zUcbten,  die  er  allmählich  verflüssigt,  und  bildet  hier,  wie  auch 
auf  anderen  Nährböden  reichliche  Mengen  Calciumoxalat.  Weiterhin 
wächst  er  auf  Agar  und  Bouillon,  reduziert  Methylenblau,  bildet  H,,S, 
vergärt  Zucker  unter  Säurebildung,  erzeugt  Indol  und  bildet  Nitrit  aus 
Nitraten.  Auf  Milch  wirkt  er  peptonisierend  unter  Entwickelung  eines 
intensiven  Geruchs  nach  frischem  Heu.  Auf  mineralischen  Nährböden 
wächst  er  ebensowenig,  wie  Baz.  esterificans.  Jogen,  Fett  und  Glykogen 
konnten  nicht  nachgewiesen  werden,  Volutin  nur  in  geringer  Menge.  Der 
von  Pseudomonas  trifolii  erzeugte  gelbe  Farbstoff  ist  unlöslich  in  H.,0 
und  Aether,  löslich  in  Alkohol.  Dr.  Grimmer. 

Düggeli,  Max,  Die  bakteriologische  Charakterisierung  der  ver- 
schiedenen Typen  der  Milchgärprobe.  — (Centralbl.  f.  Bakterio- 
logie, Bd.  18,  Abt.  II,  1907.) 

Die  Milchgärprobe  beruht  auf  dem  Prinzip  der  Anreicherung  ge- 
wisser Bakterienarten  bei  besonders  zusagenden  Bedingungen  und  liegt 
ihr  Wert  darin,  daß  sie  den  Käser  möglichst  schnell  auf  die  Anwesenheit 
vieler  und  kräftiger  Gasbildner  in  der  Milch  aufmerksam  macht.  Sie 
gewährt  demnach  ein  Mittel,  um  die  Lieferanten  von  zu  beanstandender 
Milch,  auf  die  Fehler  derselben  aufmerksam  zu  machen,  denn  meist  be- 
ruht die  Betriebsunsicherheit  in  der  Emmentaler  Käsefabrikation  auf  dem 
Verkäsen  von  Milch,  die  bakteriell  abnormal  beschaffen  ist.  In  der  Praxis 
ist  die  Ansicht  vertreten,  daß  die  in  der  Gärprobe  bei  38 0 nach  24  Stun- 
den schön  gleichmäßig  gallertig  gerinnende  Milch  am  meisten  Gewähr 
bietet  für  die  Zubereitung  eines  allen  Anforderungen  genügenden  Emmen- 
talerkäses. Weil  das  Verhalten  der  Milch  in  der  Gärprobe  das  beste 
Kriterium  für  die  Käsereitauglichkeit  der  zu  prüfenden  Milch  bildet,  er- 
achtete Verfasser  es  für  eine  dankbare  Aufgabe,  die  verschiedenen  Typen 
von  Gärprobenbildern,  einer  bakteriologischen  Charakterisierung  zu  unter- 
ziehen. 
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Maßgebend  fUr  die  Charakterisierung  des  auftretenden  Gärproben- 
bildes ist  die  Art  und  Weise,  wie  der  Käsestoff  ausgeschieden  wird,  und 
kommt  es  dabei  nicht  auf  die  Zahl,  sondern  auf  die  Art  der  Bakterien 
an.  Wenige  schiidlicbe  Keime  beeinflussen  den  Verlauf  der  Gärprobe 
in  unerwünschter  Weise,  und  umgekehrt  rufen  Tausende  indifferenter 
Bakterien  keine  abnormalen  Umsetzungen  hervor. 

Zur  Ausführung  der  Gärprobe  werden  50 — 200  ccm  frische  Milch  in 
die  50 — 200  ccm  haltenden  Gärprobengläser  hineingeschüttet  und  in  einen 
mit  Wasser  versehenen  Temperierkasten  mit  regulierbarer  Feuervorrich- 
tung gestellt.  Für  die  richtige  Ausführung  der  Gärprobe  ist  es  wichtig, 
daß  die  die  Milch  enthaltenden  Gläser  mindestens  soweit  in  das  warme 
Wasser  eintauchen,  als  die  Milchoberfläche  sich  befindet  und  daß  die 
Temperatur  beständig  38°  C.  aufweist.  Das  Prinzip  der  Labgärprobe  ist 
das  nämliche  wie  bei  der  gewöhnlichen  Gärprobe,  mit  dem  einzigen 
Unterschiede,  daß  bei  letzterer  etwas  Lab  zur  Milch  zugesetzt  wird  vor 
dem  Einsetzen  in  den  Temperierkasten.  Wyßmann  und  Peter  empfehlen 
folgende  Beurteilungsmethode  der  Gärprobe: 

1.  Beurteilung  nach  10 — 12  Stunden:  Sämtliche  Proben  sollen 
noch  flüssig  sein. 

2.  Beurteilung  nach  15 — 16  Stunden:  Beginnende  Säuerung  ist 
nicht  fehlerhaft,  sondern  beruht  auf  der  Umwandlung  des  Milchzuckers 
in  Milchsäure. 

3.  Beurteilung  nach  20 — 24  Stunden:  Die  meisten  Proben  sollen 
möglichst  gleichmäßig  gallertig  geronnen  sein.  Tadellos  sind  Proben,  die 
gleichmäßig  gerinnen  und  einen  reinen  milchsauren  Geschmack  besitzen. 

Peter  hat  die  in  der  Gärprobe  bei  38°  zutage  tretenden  Erscheinungen 
geordnet,  und  dabei  5 Typen  mit  je  4 Abstufungen  unterschieden.  Maß- 
gebend ist  dabei  die  Art  der  Ausscheidung  des  Kaseins,  Bodensatz, 
bitterer  Geschmack,  unangenehmer  Geruch. 

Diese  Gärprobentypen  sind  folgende: 

1.  Typus:  Flüssig  (fl).  Probe  nicht  besonders  sichtbar  verändert. 

a)  fl  1.  = Vollständig  flüssig,  verhältnismäßig  süß  oder  rein  säuerlich. 

b)  fl  2.  = Etwas  Gerinnsel  am  Boden  oder  der  Wandung,  Geschmack 

ziemlich  rein  säuerlich. 

c)  fl  3.  = Ein  leichter  Ring  von  Schotte  unter  dem  Rahm,  aber  sonst 

noch  flüssig  und  im  Geschmack  rein  säuerlich. 

d)  fl  4.  = Vollständig  flüssig  oder  leichte  Abscheidung  von  Zieger 

am  Boden,  Geschmack  aber  stark  säuerlich-bitter. 

2.  Typus;  Gallertig  (gl).  Probe  zum  größten  Teil  geronnen;  aber  der 

ausgeschiedene  Käsestoff  bildet  eine  ziemlich  zusammenhängende 

Gallerte  ohne  übermäßige  Schottenabscheidung. 

a)  gl  1.  = Sehr  schön  gleichmäßig  ohne  jede  Schottenabscheidung 

und  von  rein  saurem  Geschmack. 

b)  gl  2.  = Schön  gleichmäßig,  aber  mit  einzelnen  Blasen  und  Streifen 

versehen. 

c)  gl  3.  ==  ln  der  Hauptsache  nach  gleichmäßig,  aber  mit  Blasen 

durchsetzt,  mit  etwas  Schottenabsoheidung. 

d)  gl  4.  = In  der  Hauptsache  noch  gleichmäßig,  aber  mit  ziemlich 

Blasen,  Spalten  und  Sohottenabscheidung. 


...  n. 
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3.  Typus:  Griesig  (gr).  Milch  geronnen,  das  Gerinnsel  körnig-zäh. 

Zwischen  den  Ziegerkörnern  Schottenabscheidung. 

a)  gr  1.  = Gerinnsel  nur  teilweise  körnig,  teilweise  gallertig  mit 

wenig  Schottenabscheidung. 

b)  gr  2.  = Gerinnsel  feinkörnig,  aber  noch  gleichmäßig  verteilt,  so 

daß  die  ganze  Probe  noch  weiß  aussieht. 

c)  gi-  3.  = Gerinnsel  stärker  ausgeschieden,  mehr  grobkörnig,  aber 

noch  ziemlich  verteilt. 

d)  gr  4.  — Stark  körniges,  gleichmäßiges  Gerinnsel  mit  Schotten- 

abscheidung. 

4.  Typus:  Käsig-ziegerig  (kz).  Der  Käsestoff  ist  in  Flocken  ausge- 

schieden und  klebt  an  den  Wandungen.  Schottenabscheidung  mehr 
oder  weniger  vollständig. 

a)  kz  1.  = Käse  Stoff  ein  weiches,  fingerförmiges,  zusammenhängendes 

Käsclien  bildend.  Schotte  hellgrün  und  wenig  sauer. 

b)  kz  2.  = Käsestoff  stark  zusammengezogen,  manchmal  fast  ver- 

schwunden, Schotte  aber  noch  grünlich  und  nicht  stark 
sauer. 

c)  kz  3.  = Käsestoff  mehr  zerrissen  und  verteilt.  Schotte  grünlich- 

weißlich und  ziemlich  scharf  sauer. 

d)  kz  4.  = Käsestoff  ganz  zerrissen  und  an  den  Wandungen  klebend. 

Schotte  mehr  weißlich  und  stark  sauer. 

5.  Typus:  Blähung  (Bl).  Die  Probe  ist  stark  mit  Gasblasen  durchsetzt, 

die  sich  besonders  oben  stark  ansammeln. 

a)  Bl  1.  = Rahm  stark  mit  Blasen  durchsetzt. 

b)  Bl  2.  = Rahm  und  Gerinnsel  stark  mit  Blasen  durchsetzt. 

c)  Bl  3.  = Die  Blasen  sind  so  zahlreich,  daß  das  Gerinnsel  oben 

schwimmt. 

d)  Bl  4.  — Die  Blähung  ist  so  groß,  daß  das  Gerinnsel  über  das 

Glas  hinausgetrieben  wird. 

Verfasser  stellte  sich  die  Aufgabe,  die  5 von  Peter  aufgestellten  Gär- 
probentypen mit  ihren  20  Abstufungen  bakteriologisch  zu  charakterisieren. 
Die  Gärprobenmilchen  wurden  stets  nach  24 -ständigem  Verweilen  bei 
38°  untersucht,  und  zwar  wurden  Kulturen  auf  Molkengelatineplatten  bei 
20°  angelegt  und  Milchzuckeragar  hohe  Schichtkulturen  bei  37°.  Bei 
sämtlichen  Gärprobenmilchen  gelangten  die  im  hängenden  Tröpfchen- 
präparat bemerkten  Formen  auch  auf  den  Platten  bezw.  in  der  hohen 
Schiehtkultur  zur  Entwicklung.  Zunächst  berichtet  Verfasser  Uber  die 
Ursache  der.  fadenziehenden  Molken.  Die  Erreger  derselben  sind  kürzere 
oder  längere,  intensiv  Milchsäure  bildende,  unbewegliche  Stäbchen,  fakul- 
tativ anaerob,  mit  einer  optimalen  Entwicklungstemperatur  von  38°  C., 
Milchsäurebakterien  also,  die  ihre  Tätigkeit  abgeändert  haben.  Der  Gär- 
probentypus „Gallertig  mit  fadenziehender  Molke“  wird  bedingt 
durch  die  Anwesenheit  der  das  Serum  schleimig  machenden  Varietät  des 
Bact.  Güntheri,  meistens  neben  gewöhnlichem  Gttntheri.  entweder  be- 
gleitet von  gasbildenden  Stäbchen  aus  den  Gruppen  des  Bact.  coli, 
Bact.  aerogenes  und  Bact.  acidi  lactici  oder  von  Bact.  prodi- 
giosum  und  Kokken. 

Der  Gärprobentypus  „Griesig  mit  fadenziehender  Molke“  wird 
hervorgerufen  durch  Bact.  Güntheri  und  Bact.  casei  E mit  der  spezi- 
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fischen  Eigenschaft,  durch  Verquellen  der  Zellmembranen  viskose  Be- 
schaffenheit des  Serums  zu  bedingen,  allein  oder  kombiniert  mit  normalen 
Güntheri,  den  Gasbildnern  aus  der  Gruppe  des  Bact.  coli,  Bact.  aüro- 
genes  und  Bact.  aoidi  lactici,  dem  Oidium  lactis,  sowie  verflüssigen- 
den und  nicht  verflüssigenden  Kokkenspezies. 

Beim  Gärprobentypus  „ Käsig-ziegerig  mit  fadenziehender 
Molke“  wurden  das  fadenziehende  Bact.  Güntheri  kombiniert  mit  dem 
nicht  fadenziehenden,  Bact.  coli,  Bact.  aerogenes,  Kokken,  sowie 
nicht  näher  studierte  gasbildende  Kurzstäbchen  gefunden. 

Bei  den  geblähten  Gärprobenmilchen  mit  fadenziehendem  Serum 
waren  die  viskosen  Rassen  des  Bact.  Güntheri  und  das  Bact.  casei  E 
stets  begleitet  von  gasbildenden  Bakterienarten,  wie  Bact.  coli,  Bact. 
aerogenes  oder  Bact.  acidi  lactici. 

Für  das  Zustandekommen  der  Gärprobenbilder  mit  fadenziehender 
Molke  ist  also  bedingend  das  Vorkommen  der  viskosen  Rasse  des  Bact. 
Güntheri  oder  des  Bact.  casei  E.  Neben  einer  dieser  beiden  Bakterien- 
arten kommen  noch  die  verschiedensten  Bakterienarten  vor,  bei  dem  ge- 
blähten Typus  jedoch  stets  gasbildende  Mikroorganismen. 

Bei  den  eigentlichen  fünf  Gärprobentypen  ergab  sieh  folgendes: 
In  den  Gärprobenmilchen  vom  flüssigen  Typus  waren  neben  dem  nie 
fehlenden  Bact.  Güntheri  die  Gasbildner  Bact.  coli  und  Bact.  aöro- 
genes  zu  treffen,  sowie  Kokken.  Die  Versuche  jedoch,  den  flüssigen 
Gärprobentypus  künstlich  hervorzurufen,  zeitigten  negative  Resultate.  Für 
das  Zustandekommen  des  gallertigen  Typus  ist  ein  kräftiger  Säure- 
bildner notwendig,  der  nicht  gleichzeitig  auch  Gas  produzieren  darf,  wie 
das  Bact.  Güntheri.  Zu  diesem  kräftigen  Säurebildner  gesellen  sich 
dann  noch  abwechselnd:  Bact.  coli,  Bact.  acidi  lactici,  Bact.  fluo- 
rescens  liquefaciens,  nicht  näher  studierte  Kurzstäbchen,  sowie  die 
Gelatine  verflüssigende  Kokken.  Bei  dem  Typus  „griesig“  sind 
neben  Bact.  Güntheri  vorhanden  Gruppen  des  Bact.  coli,  Bact. 
aerogenes  und  Bact.  acidi  lactici,  sowie  verflüssigende  und  nicht 
verflüssigende  Kokken.  Auch  in  den  untersuchten  Milchen  des 
käsig-ziegerigen  Typus  war  das  Bact.  Güntheri  vergesellschaftet 
mit  Gasbildnern  und  Kokken.  Die  bakteriologisch  untersuchten  Gär- 
probenmilchen des  Typus  „gebläht“  erlauben  den  Schluß  zu  ziehen,  daß 
die  zum  Zustandekommen  von  Blähung  in  erster  Linie  notwendigen  gas- 
bildenden Mikroorganismen  entweder  die  Typen  Bact.  coli,  Bact.  aßro- 
genes  oder  Bact.  acidi  lactici  selbst  sind  oder  Formen  darstellen, 
welche  in  die  Verwandtschaft  genannter  Bakterienarten  gehören.  Daneben 
war  häufig  Bact.  Güntheri  vorhanden  und  vereinzelt  Gelatine  ver- 
flüssigende oder  nicht  verflüssigende  Kokken,  Bact.  casei  E und  Bact. 
mesentericu8. 

Im  weiteren  zeigten  die  Versuchsanstellungen,  daß  der  Säuregrad 
der  verschiedenen  Gärprobentypen  keine  Anhaltspunkte  gibt  zu  einer 
Klassifizierung  der  Gärprobenbilder. 

Verfasser  macht  sodann  noch  Angaben  Uber  die  Veränderungen  in 
der  Mikroflora  der  länger  als  24  Stunden  bei  38°  stehenden  Gärproben- 
milchen, wobei  keineswegs  ein  Stillstand  im  Vermehren  der  Mikroben 
eintritt,  sondern  ein  großes  Werden  und  Wiederzugrundegehen,  bei  dem 
die  vorhandenen  Arten  durch  andere  in  metabiotischem  Vorgang  ersetzt 
werden.  Dr.  Teichert. 
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Die  Konservierung  der  Milchproben  für  analytische 

Zwecke. 

Von  Prof.  Dr.  Karl  Windisch-Hohenheim. 

(Mitteilung  aus  dem  K.  Technologischen  Institut  Hohenheim.) 

In  chemischen  Laboratorien,  die  sieh  viel  mit  Milchuntersuchungen 
befassen,  kann  es  oft  erwünscht  sein,  Milchproben  so  zu  konservieren, 
daß  sie  nach  kürzerer  oder  längerer  Zeit  nochmals  geprüft  werden  können. 
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ln  Molkereien,  die  die  Milch  nach  dem  Fettgehalt  bezahlen,  ist  eine 
Konservierung  der  Milchproben  unerläßlich.  Wir  lassen  die  württem- 
bergischen  Molkereien,  die  bei  uns  regelmäßig  ihre  Milch  untersuchen 
lassen,  etwa  wöchentlich  einmal  Proben  entnehmen;  wenn  vier  Proben 
vereinigt  sind,  also  jeden  Monat,  wird  die  Milch  zur  Untersuchung  ein- 
gesandt.  Die  Milehproben  werden,  bis  sie  zur  Untersuchung  gelangen, 
4 bis  5 Wochen  alt  und  müssen  daher  in  irgendeiner  Weise  konser- 
viert werden. 

Bei  der  großen  Wichtigkeit  dieser  Sache  ist  es  leicht  verständlich, 
daß  zahlreiche  Vorschläge  und  Versuche  darüber  gemacht  worden  sind. 
Von  vornherein  scheiden  alle  Stoffe  aus,  die  die  Genauigkeit  und  Zuver- 
lässigkeit der  Untersucbungsvertähren  beeinträchtigen;  deshalb  wird  man 
auch  von  solchen  Stoffen  absehen,  die  in  erheblichen  Mengen  zugesetzt 
werden  müssen,  damit  sie  genügend  stark  konservierend  wirken.  Ferner 
dürfen  die  Stoffe  nicht  zu  den  stärksten  Giften  gehören,  wie  z.  B.  Subli- 
mat, da  sonst  leicht  Unglttcksfälle  oder  seihst  Mißbrauch  der  Konser- 
vierungsmittel zu  verbrecherischen  Zwecken  Vorkommen  können.  Zur 
Kennzeichnung  der  Milch  ist  es  sehr  erwünscht,  daß  das  Konservierungs- 
mittel die  Milch  deutlich  und  abnorm  färbt  und  dadurch  anzeigt,  daß  die 
Milch  für  Genußzwecke  weder  geeignet,  noch  bestimmt  ist.  Schließlich 
spielt  auch  der  Preis  der  Mittel  noch  insofern  eine  Rolle,  als  sehr  teure 
Stoffe  ausgeschlossen  sind;  wo,  wie  bei  uns,  jährlich  mehr  als 40 000  Milch- 
proben konserviert  werden,  braucht  man  nicht  unerhebliche  Mengen 
Konservierungsmittel. 

11.  Weigmann1)  teilte  mit,  daß  bei  der  Fettbestimmung  nach  dem 
refraktometrischen  Verfahren  von  Wollny  eine  Konservierung  der  Milch 
überhaupt  nicht  nötig  ist.  Die  Milch  wird  dreimal  im  Monat  in  Mengen 
von  je  10  ccm  direkt  in  die  Refraktometerröhrchen  gebracht  und  die 
30  ccm  Milch  werden  zur  Untersuchung  verwendet.  Bei  dem  Sauer- 
werden und  den  sonstigen  Zersetzungen  durch  Mikroorganismen,  denen 
die  Milch  naturgemäß  während  der  Zeit  der  Aufbewahrung  unterliegt, 
wird  das  Fett,  wie  Weigmann  durch  besondere  Versuche  feststellte, 
nicht  verändert.  Dieses  Vorgehen  ist  selbstverständlich  nur  bei  der  An- 
wendung des  refraktometrischen  Verfahrens  der  Fettbestimmung  zulässig; 
bedenklich  ist,  daß  es  dabei  sehr  erheblich  auf  die  genaue  Abmessung 
der  Milch  durch  die  Praktiker  ankommt. 

Ganz  einwandfrei  sind  die  Verfahren  der  Konservierung  der  Milch, 
die  auf  physikalischen  Grundsätzen  beruhen.  P.  Dorning2),  H. 
Schrott-Fiechtl  *)  und  L.  Lindet4)  empfehlen  Sterilisieren  der  Milch 
durch  Erhitzen  und  in  der  Folge  Aufbewahrung  bei  niederer  Tempera- 
tur. Im  städtischen  Laboratorium  zu  Paris  wird  die  Milch  zum  Gefrieren 
gebracht  und  bei  — 15°  C.  aufbewahrt4).  Diese  Verfahren  sind  natür- 
lich für  die  große  Praxis  nicht  durchführbar. 

Von  M.  Kühn*)  und  J.  Klein*)  wurde  eine  ganze  Anzahl  von 
Konservierungsmitteln  durebgeprüft.  Antinonnin  (o-Dinitrokresolkalium) 

*)  Jahresber.  der  milchw.  Versuchsstation  Kiel  für  1894  95;  Vierteljahresschr.  Fort- 
schritte d.  Chemie  d.  Nähr.-  u.  Genußmittel  1896.  11.  328. 

-i  Zeitschr.  angew.  Chemie  1898.  6.  137. 

’)  Milch-Ztg.  1900.  29.  180. 

*)  Annal.  chira.  analyt.  1903.  8.  447. 

»)  Molkerei-Ztg.  1896.  20.  817. 

*)  Milch-Ztg.  1896.  25.  547. 
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wirkte  nicht  kräftig  genug,  Pvoktanin  (Methylviolett)  nur  ganz  wenig, 
ebenso  Kadmiuuisulfat;  Chloroform,  Benzol  und  Schwefelkohlen- 
stoff sind  zwar  wirksam,  sie  beeinflussen  aber  das  Gerbersche  Verfahren 
der  Milchfettbestimmung  sehr  merklich.  Chloroform  und  Schwefelkohlenstoff 
waren  neben  Aether,  Uichlorphenol  und  Terpentinöl  von  H.  Droop- 
Richmond7)  geprüft  und  als  wenig  brauchbar  befunden  worden.  S.  M. 
Babcock,  H.  L.  Russell  und  A.  Vivian8)  hatten  mit  Chloroform,  Benzol, 
Toluol  und  Aether,  wenn  sie  in  größeren  Mengen  angewandt  wurden, 
gute  Ergebnisse.  Chloroform  bewährte  sich  bei  Versuchen  von  L.  Rindet8) 
in  einprozentiger  Lösung  nur  wenig. 

M.  Kuhn  und  J.  Klein  prüften  ferner  Phenol,  Kreolin  und  Lysol. 
Das  Phenol  wirkte  nicht  sehr  kräftig,  die  beiden  andern  seifenhaltigen 
Präparate  beeinflußten  die  Fettbestimmung.  C.  L.  Penny10)  war  mit 
dem  Phenol  als  Konservierungsmittel  zufrieden,  ebenso  A.  Dubois11), 
der  auf  1 Liter  Milch  5 ccm  einer  Mischung  von  50  g Phenol  mit  10  ccm 
Alkohol  von  95  Vol.  °/0  zusetzte.  A.  Hesse12)  bezeichnet  Phenol  uud  Lysol 
als  weniger  zweckmäßig. 

C.  L.  Penny10)  hatte  mit  Silbernitrat,  Natriumsulfit,  Rhodan- 
kalium, Alkohol  und  alkoholischer  Kampferlösung  mehr  oder 
weniger  gute  Ergebnisse.  Von  Magnesia  und  Magnesiamischung 
waren  5 °/0  erforderlich,  um  die  Milch  acht  Tage  haltbar  zu  machen. 
0,3  °/0  Sublimat  genügten,  um  die  Milch  einen  Monat  zu  konservieren. 
Farringtou 1S)  setzt  auf  1 Liter  Milch  2gSublimat,  2 g Chlornatrium,  8 g 
Borax  und  etwa  0,1  g Anilinrot  zu,  R.  Grölot14)  empfiehlt  Zusatz  von 
0,2  g Sublimat  und  0,05  g Chlorammonium  auf  1 Liter  Milch.  L.  Lin- 
de t“)  warnt  vor  dem  Sublimat  wegen  seiner  großen  Giftigkeit  und  emp- 
fiehlt ebenfalls  den  gleichzeitigen  Zusatz  einer  Anilinfarbe,  um  Verwechse- 
lungen vorzubeugen.  Nach  L.  Lange15)  wirkt  Natriumsulfit  in  kleinen 
Mengen  nur  schwach  konservierend  auf  die  Milch. 

Tb.  Bokorny 10)  studierte  den  Einfluß  zahlreicher  Stoffe  auf  die  Ge- 
rinnung der  Milch:  Terpeutinöl,  Menthol,  Eugenol,  Zimtaldehyd,  p-Oxybenz- 
aldebyd,  o-Oxybenzaldebyd,  p-Oxybeuzoesäure,  o-Oxybenzoesäure,  p-Kresol, 
o-Kresol,  Paraldehyd,  Salizylaldehyd,  Karvol,  Kumiuol,  Heliotropin,  Silber- 
nitrat, salzsaures  Hydroxylamin,  Aepfeläther,  Birnenäther,  Zimtsäure,  benzoe- 
saures Natron,  Alaun,  Chlornatrium  und  Alkohol.  Die  Mehrzahl  dieser 
Stoffe  kommt  für  die  praktische  Milchkouservierung  kaum  in  Frage.  Von 
Alkohol  müssen  zur  Erreichung  einer  genügenden  Konservierung  15  bis 
20°/0  zur  Milch  gesetzt  werden.  A.  H.  Allen17)  und  P.  F.  van  Hamei 
Roos 18)  konservieren  die  Milch  durch  Zusatz  der  doppelten  Menge 
Methylalkohol.  Nach  R.  T.  Thomson18)  ist  die  Benzoesäure  iu 
kleinen  Mengen  nur  wenig  wirksam. 

’)  Analyst  1889.  14.  2. 

9)  Exper.  Station  Record  1899.  1 1.  580. 

®)  Annal.  chim.  analyt.  1903.  8.  447. 

10)  Exper.  Station  Record  1898.  9.  489. 

")  Rdpert.  pharm.  1901.  13.  12. 

ls)  Molkurei-Ztg.  Berlin  1904.  14.  589. 

«*)  Milch-Ztg.  1892.  21.  059. 

**)  Journ.  pharm,  chim.  1907.  25.  423. 

»»)  Arch.  Hyg.  1901.  40.  143. 

j«)  Milch-Ztg.  1898.  27.  769;  1904.  33.  97;  Pharm.  Zentralh.  1905.  40.  223. 

”)  Analyst  1880.  11.  203. 

>•)  Milch-Ztg.  1887.  10.  302. 

'»)  Analyst  1898.  21.  65.  7* 
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Ammoniak  und  dessen  Salze,  insbesondere  Ammoniumnitrat 
wurden  von  J.  Neumann30),  sowie  von  Fr.  Frehse  und  J.  Neumann31) 
empfohlen,  dooh  muß  die  Milch  bei  Temperaturen  unter  10°  C.  aufbe- 
wahrt  werden.  A.  Hesse13)  war  von  Ammoniak  und  seinem  Salzen 
weniger  befriedigt. 

Das  von  G.  Marpmann33)  filr  die  Konservierung  der  Milch  zu  Ge- 
nußzwecken empfohlene  Hexamethylentetramin  kommt  für  die  ana- 
lytische Praxis  nicht  in  Frage,  zumal  da  es  nach  M.  Könneritz33)  nur 
schwach  konservierend  wirkt. 

Naheliegend  war  es,  die  sonst  üblichen  Konservierungsmittel  auch 
für  die  Haltbarmachung  der  Milch  für  analytische  Zwecke  heranzuziehen. 
Mit  Borsäure  und  Borax  hatte  man  keine  günstigen  Ergebnisse;  zahl- 
reiche Versuche  von  A.  Lazarus34),  A.  W.  Stokes30),  M.  Kühn30),  S. 
Rideal37),  R.  T.  Thomson38),  C.  L.  Penny10),  S.  Rideal  und  A.  G.  R. 
Foulerton38),  G.  S.  Thomson30),  L.  Lange10),  Th.  Bokorny17),  H.  C. 
Sherman,  A.  W.  Hahn  und  A.  J.  Mettler81),  sowie  anderer  haben  er- 
geben, daß  die  Borsäure  und  der  Borax  nur  schwach  konservierend  wirken; 
die  freie  Borsäure  beeinträchtigt  auch  einige  Fettbestimmungsverfahren. 

Aehnliches  gilt  auch  von  der  Salizylsäure  und  dem  Salizylsäu- 
ren Natron.  Nach  Versuchen  von  A.  Lazarus33),  A.  W.  Stokes33), 
M.  Kühn34),  R.  T.  Thomson30),  Th.  Bokorny33),  H.  C.  Sherman,  A. 
W.  Hahn  und  A.  J.  Mettler37)  wirkt  die  Salizylsäure  zwar  stärker  kon- 
servierend als  die  Borsäure,  sie  ist  aber  für  analytische  Zwecke  doch 
weniger  geeignet. 

Ueber  die  Verwendung  von  Wasserstoffsuperoxyd  zur  Frischer- 
haltung der  Milch  liegen  sehr  viele  Versuche  vor,  da  man  in  dieser 
Substanz  vielfach  ein  unschädliches  Erhaltungsmittel  für  die  Milch  zu 
Genußzwecken  zu  haben  glaubte38).  Das  Wasserstoffsuperoxyd  hat  in 
der  Tat  eine  konservierende  Wirkung,  sie  ist  aber  meist  nicht  von  sehr 
langer  Dauer,  da  es  sich  bald  zum  größten  Teil  zersetzt;  um  eine  längere 
Haltbarkeit  der  Milch  zu  gewährleisten,  müßte  man  recht  erhebliche 
Mengen  Wasserstoffsuperoxyd  verwenden. 


80)  Jlilch-Ztg.  1893.  22.  453. 

*>)  Ebeudort  1893.  22.  528. 

ss)  Milch-Ztg.  1903.  32.  472;  1904.  33.  7. 

*»)  Ebendort  1903.  32.  580;  1904.  33.  40. 

“)  Zeitschr.  f.  Hygiene  1890.  8.  207. 
ä5j  Analyst  1891.  16.  123. 

S8)  Der  Landwirt  1894.  30.  239,  245,  251,  258. 

”)  Analyst  1895.  20.  157. 

*•)  Ebendort  1896.  21.  65. 

2#)  Exper.  Station  Record  1899.  11.  582. 

■■>»)  Ebendort  1901.  12.  879. 

**)  Journ.  Amer.  Ohem,  Soc.  1905.  27.  1060. 

*2)  Zeitschr.  f.  Hygiene  1890.  8.  207. 

**)  Analyst  1891.  16.  123. 

**)  Der  Landwirt  1894.  30.  239,  245,  251,  258. 

*6)  Analyst  1896.  21.  65. 

«)  Milch-Ztg.  1898.  27.  769;  1904.  33.  97;  Pharm.  Zeitg.  1905.  46.  223. 

*7)  Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1905.  27.  1060. 

*8)  Ueber  die  Konservierung  der  Milch  mit  Wasserstoffsuperoxyd  vergleiche:  M. 
Schrodt,  Milch-Ztg.  1883.  12.  785.  — Heidenheim,  Zentralbl.  Hakt.  u.  Parasiten- 
kunde 1890.  8.  695.  — Th.  Bokorny,  Uilch-Ztg.  1898.  27.  769.  — Jablin-Gonnet, 
Annal.  chim.  analyt.  1901.  6.  129.  — H.  Schi  eh,  Zentralbl.  Bakt.  u.  Parasitenkunde 
II.  Abt.  1901.  7.  705.  — A.  Rosam.  ebendort  1901.  8.  739  u.  769.  — A.  Renard, 
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Von  Mats  Weibull89)  wurde  Kaliumpermanganat  als  Konser- 
vierungsmittel für  Milchproben  empfohlen;  er  konnte  damit  Milchproben 
56  Tage  lang  haltbar  machen,  ohne  daß  der  Fettgehalt  verändert  wurde. 
E.  Ronneberg40)  lobte  dieses  Mittel  als  sehr  brauchbar.  R.  Krüger41) 
stellte  fest,  daß  der  Zusatz  von  Kaliumpermanganat  öfter  wiederholt 
werden  muß,  wenn  er  auf  längere  Zeit  wirksam  sein  soll.  Er  setzte  auf 
*/4  Liter  Milch  eine  starke  Messerspitze  gepulvertes  Kaliumpermanganat 
und  brachte  das  Salz  durch  Schütteln  in  Lösung.  Die  Milch  erhielt  da- 
durch ein  schokoladenfarbenes  Aussehen,  sie  entfärbte  sich  aber  bald  in 
kürzerer  oder  längerer  Zeit;  sobald  die  Farbe  hellschokoladebraun  ge- 
worden ist,  muß  man  aufs  neue  Kaliumpermanganat  zusetzen.  J.  Neu- 
mann42), P.  Vieth48)  und  C.L.  Penny44)  waren  mit  Kaliumpermanganat 
weniger  zufrieden. 

Als  kräftige  Konservierungsmittel  sind  die  Flußsäure  und  deren 
lösliche  Salze  bekannt.  Sie  sind  auch  zur  Erhaltung  der  Milch  brauch- 
bar. Nach  H.  Droop  Richmond48)  genügt  ein  Tropfen  Flußsäure  auf 
10  ccm  Milch,  um  diese  monatelang  haltbar  zu  machen.  Sie  gerinnt 
zwar,  aber  sie  läßt  sich  durch  Schütteln  leicht  wieder  homogen  machen. 
M.  Kühn46)  empfahl  für  die  Konservierung  der  Milch  auf  einige  Tage 
Fluornatrium;  Fluorkalium  und  Fluorammonium  waren  weniger  wirksam. 
Auch  H.  C.  Sherman,  A.  W.  Hahn  und  A.  J.  Mcttler37)  fanden  Fluor- 
natrium recht  wirksam. 

Der  Formaldehyd,  der  als  starkes  Konservierungsmittel  bekannt 
ist,  wurde  vielfach  zur  Erhaltung  der  Milch  verwandt  und  empfohlen. 
Seine  starke  konservierende  Wirkung  wurde  u.  a.  von  S.  Rideal4’),  E. 
J.  Bevan48),  R.  T.  Thomson4*),  Th.  Bokorny50),  J.  Möchel51),  S. 
Rideal  und  A.  G.  R.  Foulerton82)  festgestellt.  Nachdem  von  E.  von 
Behring88)  der  Vorschlag  gemacht  worden  war,  die  Säuglingsmilch  mit 
Formaldehyd  zu  konservieren,  wurde  die  Wirkung  des  Formaldehyds  auf 

Monit.  scientif.  [4.1  1904.  18.  39;  Bevue  d’Hygiene  1904.  26.  97.  — H.  de  Waele,  E. 
Sugg  und  A.  J.  J.  Vandevelde,  Zentralbl.  Bakt.  u.  Parasitenkunde  II.  Abt.  1904.  12. 
30.  — P.  Gordan,  ebendort  1904.  13.  716.  — C.  Nicolle  und  E.  Duclaux,  Revue 
d’Hygibne  1904.  26.  101.  — H.  C.  Sherman,  A.  W.  Hahn  und  A.  J.  Mettler,  Journ. 
Amer.  Chem.  Soc.  1905.  27.  1060.  — E.  ßaumann,  Münch,  med.  Wochenscbr.  1905. 
59.  1083.  — Eichholz,  Milchw.  Zentralbl.  1905.  1.  500.  — M.  Luttin,  Zentralbl. 
Bakt.  u.  Parasitenkunde  II.  Abt.  1905.  15,  20  und  165.  — P.  ßandini.  ebendort  I.  Abt. 
Originale  1906.  41.  271,  379  und  474.  — St.  Tanner  Hewtett,  Lancet  1906.  1.  209. 
— E.  Rousseau,  Bull.  Sciences  pharmacol.  1906.  13.  616. 

*•)  Molkerei-Ztg.  1893.  No.  24;  Vierteljahresschr.  .Chemie  Nähr.-  u.  Genußmittel. 
1893.  8.  103. 

*#)  Milch-Ztg.  1893.  22.  459. 

41)  Ebendort  1893,  No.  27  u.  28;  1893.  8.  218. 

4S)  Milch-Ztg.  1893.  22.  435. 

**)  P.  Vieth,  Die  neueren  Massen-Fettbestimniungsverfahren  für  Milch  1895.  S.  2. 
44)  Exper.  Station  Record  1898.  9.  489. 

«)  Analyst  1889.  14.  2. 

4*)  Molkerei-Ztg.  1893  No.  32;  1894  No.  24;  Vierteljahresschr.  Chemie  Nähr.-  u. 
Genußmittel  1893.  8.  219;  1894.  9.  191. 

")  Analyst  1895.  20.  157. 

4e)  Ebendort  1895.  20.  252. 

4#)  Ebendort  1896.  21.  65. 

50)  Milch-Ztg.  1898.  27.  769. 

M)  Zeitschr.  Unters.  Nähr.-  u.  Genußmittel  1900.  3.  640. 

5a)  Exper.  Station  Record  1899.  11.  582. 

sa)  E.  von  Behring,  Therapie  der  Gegenwart.  Berlin  1904. 
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die  Milch  weiterhin  geprüft  irr  a.  von  A.  Trillat44),  O.  Stenström 44), 

L.  Schaps4*),  I’.  Bandini47),  11.  de  Rothschild  und  L.  Netter48). 

Zur  Konservierung  der  Milch  fUr  analytische  Zwecke  wurde  der 
Formaldehyd  von  E.  J.  Be  van47)  empfohlen.  Nach  seinen  Versuchen 
genügen  4 Tropfen  des  40#/0igcn  Formalins  auf  100  ccm  Milch,  um  diese 
6 Wochen  lang  haltbar  zu  machen,  falls  sie  noch  ganz  frisch  war.  In 
der  Formalinmilch  fand  Bevan  den  Gehalt  an  Trockensubstanz  merklieh 
erhöht,  wahrscheinlich  infolge  einer  Hydrolyse  des  Milchzuckers.  Nach 

M.  Kiiliir’’")  und  J.  Klein80)  genügen  0.05 °/0  Formalin,  um  die  Milch 
zwei  Monate  haltbar  zu  machen;  ein  Zusatz  von  mehr  als  0.1  °/0  ist  zu 
vermeiden,  da  er  schädlich  wirken,  insbesondere  die  Abscheidung  der 
Aetherfettlösung  bei  dem  Soxhletschen  Verfahren  erschweren  kann.  Bei 
Verwendung  von  0,2  bis  0,3  °/„  Formalin  hatte  C.  L.  Penny*1)  Schwierig- 
keiten bei  der  Ausführung  des  Babcockscheu  Verfahrens  der  Fettbestim- 
mung. L.  Lindet*2)  hat  gegen  das  Formalin  als  Konservierungsmittel 
nichts  Wesentliches  einzuwenden. 

Durch  den  Formaldehyd  werden  die  Eiweißstoffe  dev  Milch  sehr 
merklich  in  der  Weise  verändert,  daß  sie  in  konzentrierter  Schwefel- 
säure schwer  löslich  werden.  Selbst  bei  kleinen  Zusätzen  von  Formal- 
dehyd muß  man  die  Butyrometer  kräftiger  schütteln,  um  das  Kaseiu  in 
Lösung  zu  bringen:  ein  Ucbersehuß  an  Formaldchyd  ist  unbedingt  zu 
vermeiden.  Diese  Beobachtungen  wurden  u.  a.  von  C.  Beger88)  gemacht, 
der  im  übrigen  eine  Beeinträchtigung  der  Genauigkeit  des  Gerberschen 
Fettbestimmungsverfahrens  nicht  fand.  A.  Hesse84)  empfiehlt  Formalin 
zur  Konservierung  von  solchen  Milchproben,  die  eingehend  (auf  spez.  Ge- 
wicht, Trockensubstanz  usw.)  untersucht  werden  sollen.  Für  Fettbestim- 
mungen  nach  Gerber  dürfen  auf  100  ccm  Milch  nicht  mehr  als  4 Tropfen 
Formalin  zugesetzt  werden.  M.  Siegfeld84)  führte  zahlreiche  Versuche 
mit  übermäßig  mit  Formalin  versetzten  Milchproben  aus  und  stellte  fest, 
daß  nur  durch  längeres  Erwärmen  der  gefüllten  Butyrometer  im  Wasser- 
bad das  Kasein  in  der  Milch  gelöst  werden  kann;  damit  ist  nicht  nur  ein 
erheblicher  Zeitverlust  verbunden,  sondern  das  Ergebnis  kann  auch  durch 
die  Bildung  von  Amvlen.  das  sich  der  Fettschicht  beimischt,  erheblich 
beeinflußt  werden.  Zur  Beseitigung  des  überschüssigen  Formaldehyds 
empfiehlt  Siegfeld  einen  Zusatz  von  Hydroxylamin  bezw.  von  Hvdroxyl- 
aminohlorhydrat  und  Ammoniak;  das  letztere  hat  nur  die  Aufgabe,  die 
aus  dem  Hydroxylaminchlorhydrat  freigemachte  Salzsäure  zu  neutrali- 
sieren, da  sie  sonst  die  Milch  zum  Gerinnen  bringt.  Auf  1 ccm  Formalin 
sind  4 ccm  einer  Lösung ‘von  40  g Hydroxylaminchlorhydrat  in  100  ccm 
und  0,4  ccm  Ammoniakflüssigkeit  vom  spez.  Gewicht  0.912  zuzusetzen. 

M)  Compt.  renö.  1904.  138.  720. 

5B)  Revue  g£n£r.  du  la.it.  1904.  4.  49. 

56)  Zeitschr.  f.  Hyg.  1905.  50.  246. 

67)  Zentriilbl.  Bakt.  u.  Parasitenkunde  I.  Abt.  Originale  1906.  41.  271,  379  u.  474. 

ö8)  Milchwirtschaft!.  Zeutralbl.  1906.  2.  380. 

M)  Molkerei-Ztg.  1896.  20.  817. 

d0)  Mileh-Ztg.  1896.  25.  745. 

6I)  Exper.  Station  Record  1898.  9.  489. 

ö*)  Annal.  chiin.  analvt.  1903.  8.  447. 

**)  Cbem.-Ztg.  1903.  27.  704. 

Molkerei-Ztg.  1904.  14.  589  und  601. 

flBj  Zeitschr.  Unters.  Nähr.-  u.  Genußmittel  1903.  6.  397. 
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Für  die  Volumenvermebrung  muß  natürlich  eine  Korrektion  angebracht 
werden. 

M.  Siegfeld“8)  studierte  später  das  Verhalten  der  mit  Formaldehyd 
versetzten  Milchproben  noch  näher,  namentlich  auch  durch  Prüfung  des 
Fortschreitens  des  Säuregrads.  Selbst  durch  verhältnismäßig  sehr  hohe 
Zusätze  von  Formaldehyd  läßt  sich  die  Zersetzung  der  Milch  nicht  voll- 
ständig hintanhalten;  bei  bereits  angesäuerter  Milch  ist  die  Wirkung  des 
Formaldehyds  meist  schwächer.  Wegen  der  Erschwerung  der  Unter- 
suchung durch  größere  Mengen  Formaldehyds  empfiehlt  Siegfeld  bei 
frischer  Milch  den  Zusatz  von  2 Tropfen,  bei  angesäuerter  Milch  von 
3 Tropfen  einer  mit  der  gleichen  Menge  Wasser  verdünnten  Formalin- 
lösung. 

Bemerkenswert  ist  die  Beobachtung  von  C.  Beger07),  daß  man  die 
bisweilen  auftretendc,  überaus  lästige  Zapfen-  oder  Pfropfenbildung,  d.  h. 
die  Bildung  einer  festen  Schicht  zwischen  dem  Fett  und  der  wässerigen 
Flüssigkeit  im  Butyrometer  bei  der  Fettbestimmung  nach  Gerber,  durch 
Zugabe  von  1 Tropfen  Formalin  in  das  Butyrometer  verhindern  kann. 

Von  M.  Kühn“8)  und  J.  Klein011)  wurde  Ammoniurokupfersulfat 
zur  Konservierung  der  Milch  empfohlen.  0,5  bis  2 g des  kristallisier- 
ten Salzes  auf  1 Liter  Milch  sollen  bei  kühler  Aufbewahrung  (10 — 11  °C.) 
zur  Konservierung  der  Milch  auf  einen  Monat  genügen.  Von  Prüfungen 
dieses  Verfahrens  ist  mir  nur  eine  Angabe  von  A.  Hesse78)  bekannt  ge- 
worden, der  die  Angaben  von  Kühn  und  Klein  bestätigte. 

Um  so  ausführlicher  uud  umfassender  ist  der  Vorschlag  von  J.  E. 
Alön71),  zur  Konservierung  von  Mdchproben  Kaliumbiehromat  anzu- 
wenden, nachgeprüft  worden.  Er  empfahl  den  Zusatz  von  1 g des  Salzes 
auf  1 Liter  Milch;  die  Fettbestimmung  mit  dem  Laktokrit  von  de  Laval 
wurde  dadurch  nicht  beeinflußt.  R.  Krüger72),  J.  Gärtner78),  Fr.  J. 
Herz71),  H.  Schrott-Fieehtl 76),  J.  Neumann78),  E.  Ronueberg77), 
Hitteher78).  M.  Kühn78),  J.  Froideveaux80),  C.  Antusch-1),  R.  Eich- 
loff**),  C.  L.  Penny*®),  M.  Siegfeld84),  L.  Lindet*®),  A.  Hesse88) 

6e)  Milchw.  Zentralbl.  1905.  1.  488. 

Ä7)  Ebendort  1906.  2.  6. 

68)  Molkerei-Ztg.  1896.  20.  817. 

••)  Milch-Ztg.  1896.  25.  745. 

70)  Molkerei-Ztg.  Berlin  1901.  14.  589. 

71)  Vierteljahresschr.  Fortschr.  Chemie  d.  Nähr.-  u.  Genußmittel  1892.  7.  142;  Milch- 
Zeitung  1892.  21.  659. 

72)  Molkerei-Ztg.  1892.  16.  No.  54 — 58;  1893.  17.  No.  27  u.  28;  Vierteljahresschr. 
Chemie  d.  Nähr.-  u.  Genußmittel  1892.  7.  258;  1898.  8.  218. 

7S)  Molkerei-Ztg.  1893.  17.  No.  21;  Vierteljahresschr.  Fortschr.  Chemie  d.  Nahr.- 
und  Genußmittel  1893.  8.  102. 

74)  Mitteil.  d.  milchw.  Vereins  im  Allgäu  1897.  4.  5. 

™)  Milch-Ztg.  1893.  22.  413. 

7e)  Ebendort  1893.  22.  453. 

77)  Kbendort  1893.  22.  459. 

78)  Ebendort  1893.  22.  341. 

70)  Molkerei-Ztg.  1894.  18.  No.  24:  Vierteljahresschr.  Fortschr.  Chemie  d.  Nahr.- 
und  Genußmittel  1894.  9.  191;  der  Landwirt  1896.  30.  239,  245,  251,  258. 

80)  Journ.  pharm,  chim.  [6J.  4.  155. 

81)  Nederl.  Tijdschr.  Pharm.  1896.  8.  207. 

82)  Milch-Ztg.  1896.  25.  511. 

8#)  Exper.  Station  Record  1898.  9.  489. 

M)  Zeitschr.  Unters.  Nähr.-  u. Genußmittel  1903.  6.  397;  Milchw. Zentralbl.  1905. 1.488. 

85)  Annal.  chim.  nnalyt.  1903.  8.  447. 

88 1 Molkerei-Ztg.  Berlin  1904.  14.  589  u.  601. 
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hatten  mit  der  Konservierung  der  Milch  mit  Kaliumbichromat  sehr  gute 
Ergebnisse;  die  Angaben  über  die  Mengen  des  Zusatzes  schwanken  von 

O, 2  bis  1 g Kaliumbichromat  auf  1 Liter  Milch.  Herz  hatte  Schwierig- 
keiten bei  der  Bestimmung  des  Fettgehalts  der  konservierten  Milch  nach 
dem  Soxhletschen  Verfahren,  indem  sich  die  Aetherfettlösung  nicht  ab- 
scheiden wollte;  auch  zeigten  die  Proben  nach  längerer  Aufbewahrung 
einen  etwas  fauligen  Geschmack.  J.  Neumann  versuchte  auch  mit  Er- 
folg eine  20°/0ige  Chromsäurelösung,  M.  Kühn  eine  10  °/0ige  Lösung 
von  Kaliumbichromat.  Bei  Aufbewahrung  der  konservierten  Proben  bei 
niederer  Temperatur  waren  die  Ergebnisse  der  Fettbestimmung  auch  nach 
längerer  Zeit  noch  gut  übereinstimmend;  bei  höherer  Temperatur  wurden 
die  Fettbestimmungen  unsicher.  R.  Eichloff  empfiehlt  die  Verwendung 
einer  Kaliumbichromatlösung  vom  spez.  Gewicht  1,032,  also  annähernd 
dem  der  Milch.  Auf  100  ccm  Milch  ist  1 ccm  Lösung  zu  setzen;  das 
spezifische  Gewicht  der  Milch  wird  dadurch  nur  unmerklich  verändert. 

P.  Grölot87)  äußerte  nur  Bedenken  für  den  Fall  einer  vollständigen 
Analyse  der  Milch. 

Eingehende  Untersuchungen  Uber  das  Verhalten  der  mit  Kaliumbi- 
chromat konservierten  Milch  wurden  von  M.  Siegfeld  ausgeführt.  Er 
stellte  fest84),  daß  die  Fettbestimmung  nach  Gerber  durch  große  Mengen 
Kaliumbichromat  erheblich  beeinflußt  wird,  und  zwar  wird  der  Fettgehalt 
zu  hoch  gefunden;  durch  Auftreten  gefärbter  Oxydationspunkte  des  Amyl- 
alkohols wird  die  Ablesung  erschwert,  auch  löst  sich  das  Kasein  nur 
sehr  schwer  und  erst  nach  längerem  Erwärmen  in  der  Schwefelsäure  auf. 
Bezüglich  der  konservierenden  Wirkung  steht  das  Kaliumbichromat  dem 
Formaldehyd  nach. 

Ueberblickt  man  die  vorstehenden  Mittel  zur  Erhaltung  der  Milch  so 
kommen  für  länger  dauernde  Konservierung  eigentlich  nur  drei  in  Frage: 
Formaldehyd,  Kaliumbichromat  und  allenfalls  noch  Kupferammoniumsulfat. 
Vom  Formaldehyd  mußten  wir  von  vornherein  Abstand  nehmen,  da  er 
für  unsere  Verhältnisse  weniger  paßte.  Wir  senden  den  Molkereien  die 
Milchgläschen  mit  dem  Konservierungsmittel  beschickt  zu,  da  wir  es  für 
untunlich  halten,  den  Molkereivorständen  den  Zusatz  des  Konservierungs- 
mittels zu  überlassen;  sicher  würde  bald  zu  viel,  bald  zu  wenig  von  dem 
Mittel  zugesetzt  werden,  hier  und  da  der  Zusatz  wohl  auch  ganz  ver- 
gessen werden.  Unsere  Milchröhren  fassen  nur  40  ccm,  wir  würden  also 
nur  eine  ganz  geringe  Menge  Formalin  hineingeben  dürfen;  es  würde 
dann  die  Gefahr  bestehen,  daß  der  Formaldehyd,  bevor  er  mit  Milch  in 
Berührung  kommt,  zum  Teil  verdunsten,  zum  Teil  zu  Ameisensäure  oxy- 
diert würde.  Die  Molkereien  nehmen  jede  Woche  eine  Milchprobe  von 
etwa  10  ccm,  so  daß  alle  vier  Wochen  die  Gläschen  gefüllt  sind  und 
zur  Untersuchung  eingesandt  werden.  Eine  Woche  lang  wären  die  ersten 
10  ccm  Milch  mit  verhältnismäßig  viel  Formaldebyd  zusammen,  so  daß 
zu  befürchten  ist,  daß  die  Eiweißkörper  dadurch  verändert  und  bei  der 
Gerberschen  Fettbestimmung  schwer  löslich  werden.  Das  mußten  wir 
tunlichst  vermeiden.  Wir  haben  jährlich  etwa  40  000  konservierte  Milch- 
proben zu  untersuchen,  da  macht  sich  jeder  geringste  Zeitaufwand  sehr 
unangenehm  bemerkbar. 


87)  Journ.  pharm,  chini.  1907.  25.  869. 
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Eine  Reihe  von  Jahren  war  bei  uns  das  Kupferammoniumsulfat  im 
Gebrauch,  von  dem  wir  auf  100  ccm  Milch  etwa  0,45  g zusetzten.  In 
den  Wintermonaten,  wo  die  Milchproben  kalt  aufbewahrt  wurden,  hatte 
die  Fettbestimmung  nach  Gerber  keine  Schwierigkeit.  Im  Sommer  waren 
die  Anstände  aber  um  so  größer.  Vielfach  machte  sich  hier  die  Pfropfen- 
oder Zapfenbildung  zwischen  der  Fettsäule  und  der  wässrigen  Schicht 
so  stark  bemerkbar,  daß  das  Ergebnis  der  Fettbestimmung  unsicher  wurde. 
Wir  ermahnten  zwar  die  Molkereien  wiederholt,  die  Milchproben  mög- 
lichst kalt  aufzubewahren,  die  Uebelstände  waren  aber  trotzdem  nicht 
ganz  aus  der  Welt  zu  schaffen.  Wenn  die  Milchröhren  nur  teilweise  ge- 
fällt waren,  so  daß  die  Milch  mit  viel  Kupferammoniumsulfat  in  Be- 
rührung war,  versagte  die  Fettbestimmung  oft  vollständig. 

Ehe  wir  zu  einem  neuen  Konservierungsmittel,  dem  Kaüumbichromat, 
übergingen,  stellten  wir  eine  Reihe  vergleichender  Versuche  mit  diesem 
Mittel  und  dem  bisher  benutzten  Kupferammoniumsulfat  an.  Wir  lösten 
gewogene  Mengen  der  beiden  Salze  in  gemessenen  Mengen  Milch,  verteil- 
ten diese  in  eiuer  Anzahl  Milchröhren  und  bestimmten  den  Fettgehalt 
nach  Ablauf  bestimmter  Zeiten.  Die  Versuche  wurden  in  den  Monaten 
Juli  bis  September  1906,  also  in  der  heißesten  Jahreszeit,  ausgefllhrt. 
Die  Ergebnisse  sind  in  der  nachstehenden  Tabelle  niedergelegt;  die 
Fettprozentzahlen  sind  Mittel  aus  mindestens  zwei  gut  übereinstimmenden 
Einzelbestimmungen. 

Aus  den  Zahlen  derTabelle  ergibt  sich  folgendes:  Von  dem  Kupfer- 
ammoniumsulfat sind  größere  Mengen  zur  Konservierung  der  Milch 
erforderlich  als  von  dem  Kaliumbiehromat;  man  wird  etwa  0,3  bis  0,4  g 
auf  100  ccm  Milch  anwenden  müssen.  Wenn  man  größere  Mengen 
Kupferammoniumsulfat  anwendet,  so  macht  sich  schon  nach  kurzer  Zeit 
die  Pfropfenbildung  im  Butyrometer  sehr  unangenehm  bemerkbar.  Selbst 
sehr  große  Mengen  des  Salzes  vermögen  die  Milch  nicht  vor  Zersetzung 
zu  schützen;  es  tritt  sowohl  Gerinnen  als  auch  besonders  starke  Sehimmel- 
bildung  auf.  Bei  längerem  Aufbewahren  von  Milch,  die  mit  größeren 
Mengen  Kupferammoniumsulfat  versetzt  wurden,  ist  die  Fettbestimmung 
nicht  mehr  möglich.  Die  Milch  wird  vollständig  dick,  teils  mit,  teils  ohne 
Schimmelbildung,  sie  läßt  sich  nicht  abmessen  und  löst  sich  in  der 
Schwefelsäure  innerhalb  der  zulässigen  Zeit  nicht  mehr  auf.  Bringt  man 
letzteres  doch  durch  langes  Erwärmen  und  Schütteln  zustande,  so  findet 
mau  viel  zu  wenig  Fett  und  die  Ergebnisse  vergleichender  Bestimmungen 
zeigen  große  Abweichungen.  Ob  der  Minderhefund  an  Fett  wirklich 
durch  eine  Zerstörung  des  Fettes  oder  nur  durch  die  mangelhafte  Aus- 
führungsmöglichkeit  des  Gerberschen  Verfahrens  bedingt  ist,  haben  wir 
nicht  näher  geprüft. 

Hiernach  ist  das  Kupferammoniumsulfat  kein  ganz  einwandfreies 
Konservierungsmittel  für  Milch.  Wenn  auch  die  ganz  ungünstigen  Fälle, 
wo  die  Fettbestimmung  ganz  unmöglich  war,  ausgeschieden  werden,  weil 
sie  in  der  Praxis  nur  selten  Vorkommen,  so  ist  die  Pfropfenbildung  doch 
sehr  bedenklich,  weil  sie  die  Genauigkeit  der  Fettbestimmung  ungünstig 
beeinflußt  und,  was  bei  einer  Massenuntersuchungsmethode  besonders 
schwer  ins  Gewicht  fällt,  ihre  Ausführung  erschwert.  Bei  unseren  prak- 
tischen Milcbuntersuchungen  haben  wir  noch  weit  mehr  Anstände  gehabt, 
als  nach  den  hier  beschriebenen  Versuchen  zu  erwarten  war.  Es  ist 
ganz  zweifellos,  daß  die  Pfropfenbildung  durch  die  Temperatur,  bei  der 


*)  Etwas  Pfropfenbildung.  a)  Starke  Pfropfenbildung. 
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die  konservierte  Milch  aufbewahrt  wird,  erheblich  beeinflußt  wird.  Wäh- 
rend wir  im  Winter  keinerlei  Schwierigkeiten  hatten,  häuften  sich  diese 
in  den  Sommermonaten  oft  in  geradezu  beängstigender  Weise.  Bisweilen 
mußten  ganze  Sendungen  mit  dem  Vermerk  versehen  werden,  daß  die 
Ergebnisse  der  Fettbestimmungen  infolge  starker  Pfropfenbildung  im 
Butyrometer  unsicher  seien.  Wir  haben  natürlich  die  Molkereien  häufig 
gebeten,  sie  möchten  die  konservierten  Milchproben  möglichst  kühl  auf- 
bewahren, man  weiß  aber,  daß  solche  Ermahnungen  leider  oft  nicht 
fruchten. 

Die  Versuche  mit  Kaliumbichromat  sind,  wie  nach  den  darüber 
vorliegenden  Literaturaugaben  nicht  anders  zu  erwarten  war,  von  besse- 
rem Erfolg  begleitet  gewesen.  Von  diesem  Salz  braucht  mau  weniger 
anzuwenden  als  von  dem  Kupferammoniumsulfät;  0,1  bis  0,15  g Kalium- 
bichromat  tun  etwa  dieselben  Dienste  wie  0.5  g Kupferammoniumsulfat. 
Wie  schon  Siegfeld88)  beobachtete,  werden  durch  diese  kleinen  Mengen 
Kaliumbichromat  keineswegs  sämtliche  Organismen  der  Milch  abgetötet, 
vielmehr  entwickeln  sich  namentlich  die  Schimmelpilze  sehr  deutlich;  es 
scheint  aber,  als  ob  die  säurebildenden  Bakterien,  die  das  Gerinnen  der 
Milch  bewirken,  in  genügender  Weise  in  der  Entwickelung  hintaugehalten 
werden.  Die  Gerbersehe  Fettbestimmung  wird  durch  0,15  g Kalium- 
bichromat auf  100  ccm  Milch  in  keiner  Weise  beeinflußt;  vor  allem  tritt 
keine  Zapfen-  oder  Pfropfenbildung  im  Butyrometer  auf,  was  für  die 
glatte  Erledigung  der  Untersuchungen  sehr  wichtig  ist.  Wenn  große 
Mengen  Kaliumbichromat  zugegen  sind,  wird  das  Gerbersohe  Verfahren 
merklich  gestört.  Wir  können  in  dieser  Hinsicht  die  Angaben  Siegfelds81') 
durchaus  bestätigen:  Der  Fettgehalt  wird  in  der  Regel  zu  hoch  gefunden, 
es  treten  braungefärbte  Oxydationsprodukte  auf,  die  Fettschicht  wird 
trüb  und  braun  und  läßt  sich  nur  schwer  ablesen;  das  Kasein  löst  sich 
trotz  längerem  Schütteln  und  Erwärmen  nur  langsam  und  unvollständig 
in  der  Schwefelsäure  auf. 

Auf  Grund  der  Ergebnisse  unserer  Untersuchungen  konservieren  wir 
jetzt  die  Milch  durch  Zusatz  von  etwa  0,15  bis  0,2  g Kaliumbichromat  auf 
100  ccm,  und  zwar  nehmen  wir  in  den  heißen  Sommermonaten  etwas 
mehr  von  dem  Salz  als  im  Winter.  Wir  wenden  das  Mittel  seit  l1/*  Jahren 
an  und  sind  mit  dem  Erfolg  sehr  zufrieden.  Nur  ganz  vereinzelt  kommen 
geronnene  Milchproben  vor.  Wir  setzen  solche  Vorkommnisse  aber  nicht 
auf  Rechnung  des  Konservierungsmittels,  sondern  glauben  zwei  andere  Ur- 
sachen dafür  verantwortlich  machen  zu  müssen  Wir  nehmen  an,  daß 
hier  und  da  vergessen  wird,  das  als  festes  Pulver  im  Glas  enthaltene 
Konservierungsmittel  in  der  Milch  durch  Schütteln  aufzulösen;  in  solchen 
Fällen  kann  die  Milch  in  den  oberen  Teilen  der  Röhre  natürlich  leicht 
gerinnen. 

Bisweilen  mag  das  Gerinnen  der  Milch  trotz  der  Konservierung  da- 
durch ermöglicht  worden  sein,  daß  die  Milch  zur  Zeit  der  Konservierung 
nicht  mehr  frisch,  sondern  schon  angesäuert  war.  Wir  können  in  dieser 
Hinsicht  die  Beobachtungen  von  M.  Siegfeld88)  und  P.  Vieth90)  durch- 
aus bestätigen,  daß  bereits  in  der  Säuerung  begriffene  Milch  durch  Ka- 
liumbichromat viel  weniger  gut  konserviert  wird  als  ganz  frische  Milch, 

*•)  Milchwirtschaftl.  Zentralbl.  1905.  1.  488. 

**)  Zeitsehr.  Unters.  Nähr.-  u.  Genußmittel  1903.  6.  397. 

*°)  P.  Vieth,  Bericht  des  milchwirtschaftl.  Instituts  Hameln  1903,  S.  21. 
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und  daß  in  saurer  Milch  eine  Reduktion  der  Chromsäure  zu  Chromoxyd 
stattfindet.  Buttermilchproben,  die  mit  Kaliumhichromat  versetzt  sind, 
halten  bei  der  Ankunft  in  unserem  Laboratorium  stets  eine  bläuliche 
Farbe,  herrUhrend  von  einem  Chromoxydsalz;  es  unterliegt  keinem 
Zweifel,  daß  gesäuerte  Milchproben  durch  Kaliumhichromat  nur  kurze 
Zeit  vor  völliger  Zersetzung  geschützt  werden  können. 


lieber  die  Untersuchung  und  Beurteilung  von  Safran 
für  milchwirtschaftliche  Zwecke. 

Von  Dr.  Kurt  Teichert  in  Memmingen. 

II.  Teil. 

ln  meiner  Veröffentlichung  in  Heft  8,  Jahrgang  1907  dieser  Zeit- 
schrift, hatte  ich  die  Mitteilung  gemacht,  daß  an  der  von  mir  geleiteten 
Anstalt  zahlreiche  Untersuchungen  von  pulverisiertem  Safran  alljährlich 
ausgeführt  werden,  und  daß  es  hauptsächlich  den  Käsereibesitzern  darauf 
ankommt,  neben  der  Feststellung  einer  eventuellen  Verfälschung,  die  Färhe- 
kraft  des  Safrans  als  Wertmesser  für  seine  Güte  bestimmen  zu  lassen.  An 
der  milchwirf8chaftlichen  Untersuchungsanstalt  Memmingen  wurde  daher 
behufs  Bestimmung  der  Farbstärke  stets  die  von  mir  ausführlich  be- 
schriebene Methode  von  Dowzard  ausgeführt.  Daneben  wurde  gelegent- 
lich die  Färbekraft  des  Crocus  nach  den  Vorschriften  festgestellt,  wie  sie 
das  Deutsche,  Schweizerische,  Belgische  und  Japanische  Arzneibuch  vor- 
schreiben: 0,3  g über  Schwefelsäure  getrockneter  Safran  werden  mit 
300  g destilliertem  Wasser  einige  Stunden  unter  öfterm  Schütteln  maze- 
riert. Wird  1 ccm  mit  100  g Wasser  versetzt,  so  soll  letzteres  rein  und 
deutlich  gefärbt  erscheinen.  Von  gutem  Safran  färben  aber  0,1  cem 
obiger  Lösung  noch  100  g Wasser  blaß,  aber  deutlich  gelb. 

Sowohl  die  Methode  von  Dowzard,  wie  auch  diejenige  der  genannten 
Arzneibücher  können  als  kalorimetrische  Bestimmungen  keinen  Anspruch 
auf  absolute  Exaktheit  erheben.  Ja.  der  Praktiker  vermag  es  sich  zu- 
weilen durchaus  nicht  zu  erklären,  daß  bei  der  kalorimetrischen  Bestimmung 
der  Farbstärke  des  Safrans  zwischen  den  Gutachten  verschiedener  Ana- 
lytiker größere  Differenzen  auftreten  können,  während  der  Analytiker 
sehr  wohl  weiß,  daß  die  Resultate  ganz  außerordentlich  von  der  Farben- 
empfiudliehkeit  des  Auges  des  Untersuchenden  abhängen. 

Es  lag  daher  nahe,  die  kolorimetrische  Bestimmung  der  Färbekraft 
noch  durch  andere,  exaktere  Methoden  der  Wertbestimmung  des  Safrans 
zu  ergänzen  und  zu  stützen.  Nach  den  Arbeiten  von  Hilger,  Kayser 
und  Schiller  war  es  nun  gegeben,  die  Menge  des  im  Safran  ent- 
haltenen Zuckers  als  Maßstab  für  die  Güte  der  Droge  heran- 
zuziehen. Diese  dankenswerte  Aufgabe  wurde  durch  W.  Scheitz  im 
Laboratorium  für  angewandte  Chemie  der  Universität  München  aufs  beste 
gelöst,  wie  auch  die  von  mir  an  verschiedenen  Handelssorten 
und  Safranmischungen  angestellten  Nachprüfungen  das 
Scheitz8che  Verfahren  nur  als  ein  brauchbares  bestätigen 
können. 
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Zur  Wertbestimmung  des  Safrans  eignen  sieh  nach  Seheitz  nur 
Zucker  oder  Zuckerverbindungen,  die  wesentlich  andere  Eigenschaften 
als  die  Zucker  des  Handels  besitzen.  Solche  Verbindungen  wurden  nun 
im  Chloroformextrakt  konstatiert,  und  zwar  in  bedeutend  größerer  Menge, 
als  im  Aetherextrakte.  Die  Zucker  des  Handels  gehen  nicht  in  Chloro- 
form Uber  und  können  daher  auch  niemals  zum  Ersatz  dieser  Substanzen 
gebraucht  werden.  Sind  diese  charakteristische  Bestandteile  der  Safran- 
narben, so  muß  ihre  quantitative  Bestimmung  Anhaltspunkte  für  die  Güte 
des  Safrans  liefern.  Seheitz  versuchte  daher,  die  Zucker  des  Chloro- 
formextraktes quantitativ  zu  bestimmen.  Auf  Grund  der  von  ihm 
angestellten  Versuche  resultierte  schließlich  folgende  Methode: 

Der  Safran  wird  im  Wassertrockenschranke  scharf  getrocknet,  dann 
fein  zerrieben  und  nochmals  getrocknet.  Sodann  werden  genau  5 g ab- 
gewogen und  im  Soxhletschen  Extraktionsapparat  eine  Stunde  lang  mit 
Petroläther  behandelt,  um  das  störende  fette  Oel  zu  entfernen.  Redu- 
zierende Substanzen  werden  von  dem  Petroläther  nicht  zur  Lösung  ge- 
bracht. Es  wird  sodann  der  der  Papierpatrone  anhaftende  Petroläther 
durch  vorsichtiges  Erwärmen  im  Wassertrockenschrank  vollständig  ver- 
jagt, und  dieselbe  Substanz  nunmehr  zwei  Stunden  lang  mit  Chloroform 
ausgezogen.  Der  Chloroformauszug  hat  eine  kräftig  gelbe  Farbe,  und 
nach  dem  Abdestillieren  des  Lösungsmittels  verbleibt  ein  brauner  Rück- 
stand, der  mit  heißem  Azeton  aufgenommen  wird.  Diese  Lösung  wird 
sehr  sorgfältig  in  ein  kleines  Reeherglas  gespült,  welches  bei  dem  Niveau 
25  ccm  einen  Feilstrich  trägt,  und  das  bis  etwas  über  diesen  Strich  mit 
Wasser  gefüllt  ist.  Der  Soxhletkolben  wird  dann  noch  mehrere  Male  mit 
Azeton  nachgespült.  Es  wird  nun  das  Beeherglas  mit  einem  durchlochten 
Uhrglase  bedeckt  und  das  Azeton  Uber  einer  kleinen  Flamme  auf  dem 
Drahtnetz  völlig  weggekocht  Dann  werden  5 ccm  Normal-Salzsäure  zu- 
gegeben und  es  wird  die  Flüssigkeit  etwa  15  Minuten  so  lange  gekocht, 
bis  sie  in  der  Höhe  des  angebrachten  Feilstriches  steht.  Es  tritt  hierbei 
die  Zersetzung  ein  unter  Auftreten  des  Geruches  nach  Safranöl  und  Ab- 
scheidung brauner  schmieriger  Massen.  Nach  dem  Erkalten  läßt  sich  die 
Flüssigkeit  leicht  filtrieren,  das  Filter  wird  mit  wenig  Wasser  nachge- 
waschen und  es  resultiert  eine  schwach  gelb  gefärbte  Lösung,  mit  der 
nunmehr,  nach  der  genauen  Neutralisation  mit  Normalalkali,  eine  Allilin- 
sche  Zuckerbestimmung  vorgenommen  werden  kann.  Es  werden  hierbei 
je  25  ccm  der  getrennten  Fehlingschen  Lösung,  die  noch  mit  50  ccm 
Wasser  verdünnt  ist,  einmal  aufgekocht,  sodann  mit  der  zu  prüfenden 
Flüssigkeit  versetzt,  und  vom  Wiederbeginn  des  Kochens  an,  genau  zwei 
Minuten  im  Sieden  gehalten.  Das  abgeschiedene  Kupferoxydul  wird 
dann  in  der  bekannten  Weise  im  Asbestfilterrohre  abgesaugt,  ausgewaschen, 
mit  Alkohol  und  Aether  nachgesptilt  und  im  Wasserstoffstrome  zu  metal- 
lischem Kupfer  reduziert  und  als  solches  gewogen. 

Es  ist  durchaus  notwendig,  nur  sehr  gut  getrockneten  Safran  zu  ver- 
wenden und  auch  bei  der  Operation  selbst  Obacht  zu  gehen,  daß  keine 
Spur  Wasser  in  den  Extraktionsapparat  gelangt,  da  sonst  der  Wert  für 
metallisches  Kupfer  leicht  zu  hoch  gefunden  wird. 

Auch  hat  man  sich  vor  der  Extraktion  mit  Chloroform  davon  zu 
überzeugen,  daß  der  dem  Pflanzenpulver  anhaftende  Petroläther  voll- 
ständig verjagt  ist,  da  andernfalls  das  Chloroform  nur  unvollkommen  ein- 
wirkt und  daun  zu  niedere  Werte  gefunden  werden. 
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Nur  die  Narben  des  Safrans  enthalten  eine  in  Chloroform 
lösliche  Substanz,  die  durch  Hydrolyse  Zucker  abspaltet,  dessen 
Menge  durch  eine  Zuckerbestiminung  nach  Allihn  gefunden 
werden  kann.  Sandelholz,  Kurkumawurzel,  Klatschrosenblätter,  Pfingst- 
rosenblätter,  Campecheholz.  Ringelblumen  und  Safflor  geben  an  Chloro- 
form keinerlei  reduzierende  Bestandteile  ab.  In  gleicher  Weise  verhalten 
sich  die  Griffel,  und  auch  Honig,  der  zur  Unterbringung  anorganischer 
Beschwerungen  häufig  dem  Safran  beigemengt  wird,  gibt  an  Chloroform 
keinen  Stoff  ab,  der  Fehlingsche  Lösung  reduziert. 

5,0  g feinsten  Safrans  geben  nach  dem  von  Scheitz  be- 
schriebenen Verfahren  als  Mittelwert  für  eine  gute  Handels- 
sorte etwa  0,173  g Cu.  Zusätze  von  fremden  Bestandteilen 
(auch  Griffel)  setzen  diese  Zahl  ganz  erheblich  herunter.  Diese 
ist  deshalb  äußerst  wertvoll  für  die  Beurteilung  der  Güte  des  Safrans. 
Unter  Zugrundelegung  der  obigen  Zahl  sind  eventuelle  Beimengungen 
des  Safrans,  einschließlich  Griffel,  auf  1 bis  2 °/o  genau  zu  bestimmen. 

Die  Abscheidung  des  Kupferoxyduls  aus  Fehlingscher  Lösung  geht 
nicht  proportional  der  verwendeten  Zuckermenge  vor  sich,  sie  ist  vielmehr 
mit  der  angewandten  Menge  Kupfersulfatlösung  und  der  Konzentration 
der  Zuckerlösung  variabel.  Bei  Analysen  von  bestem  Crocus  Gatinais 
electus  ergaben  sich  daher  folgende  Werte: 


5,0  g geben  0,2090  g Cu 


4,5 

n 

r 

0,1870  „ 

n 

4,0 

3,5 

n 

n 

0.1619  „ 

n 

n 

n 

0,1120  „ 

n 

3,0 

r 

0.0828  „ 

n 

2,5 

n 

0,0614  „ 

n 

2,1 

n 

„ 

0,0476  „ 

n 

1,2 

0,0264  „ 

w 

1,0 

T> 

r» 

0,0230  „ 

n 

Zwischenwerte 
polieren  gefunden, 
tabelle  gestaltet 
maßen: 


werden  mit  annähernder  Genauigkeit  durch  Inter- 
Die  Benutzung  der  aufgestellten  Reduktions- 
sich laut  nachstehendem  Beispiel  folgender- 

Angewandte  Substanz  = 5,0  g 
Gefundenes  Kupfer  = 0,0651  g 


Nun  entspricht  nach  der  Tabelle: 


0,0614  g Cu  = 2,5  g Safran 
0,0828  g Cu  = 3,0  g „ 


Es  verhält  sich  also: 
0,0828 
— 0.0614 

Differenz  Cu  0.0214  : 


0,0661 
— 0,0814 

0,5  Safran  = Differenz  0,0047  : 
0,5  x 0,0047 
0,0214 


x Safran 


: 0,10. 


Es  ist  also  zu  2,5  g Safran  noch  0,10  hinznzuzählen  und  erhält  man 
2,6  g Safran. 


5,0  : 2,6  = 100  : x;  x = 52 


d.  h.  0,0661  g Cu  entsprechen  52  °/ü  Safran. 
(Tatsächlich  vorhandener  Safran:  50  °/0.) 
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Es  ist  durchaus  notwendig,  die  aufgestellte  Reduktionstabeile  zur 
Berechnung  zu  benutzen: 

Ginge  die  Abseheidung  des  Kupferoxyduls  proportional  der  Zueker- 
menge  vor  sieh,  so  müßte,  wenn  5,0  g Safran  = 0,209  Cu  = 100  °/0  ent- 
spräche, die  Gleichung  bestehen  0,209  : 100 °/0  = 0,0661  : x°/„;  x = 31,6. 
Es  entsprächen  also  0,0661  g Cu  = 31,6  % Safran,  was  einen  Fehler 
von  ungefähr  20  °/#  bedeuten  würde. 

Zum  Schlüsse  mögen  die  einzelnen  Anforderungen,  welche  man  an 
einen  guten  Safran  zu  stellen  berechtigt  ist,  noch  einmal  in  der  nach- 
stehenden Tabelle  übersichtlich  aufgeführt  werden. 


■ 

a Wasser 
° (höchstens) 

e Asche 
° (höchstens) 

O Rohcroc.in 
° (mindestens) 

Zucker  = g Cu 
(durch- 
schnittlich) 

'S  § 

M 

03  03 

.0  *0 
:ä  .g 
£ 

Deutsches  Arznei- 
buch   

12,0 

ti.5  — 

1 : 100000 

Schweizerisches  Arz- 
neibuch .... 

14,0 

7,5 

1 : 100000 

Belgisches  Arznei- 
buch   

14,0 

6,5  — 

_ 

1 : 100000 

Japanisches  Arznei- 
buch   

15,0 

8,0  ' — 

_ 

1 : 100000 

U ntersuchungsanstalt 
Memmingen  . . 

17,0 

7,0 

50,0 

0,173 

l : 100000 

Mittel 

14,4 

7,1 

t 

50,0 

0,173 

l : 100000 

Die  chemische  Analyse  der  Margarinekäse, 

Von  Dr.  G.  KoestJer. 

(Jahresbericht  der  Molkereisehule  Rütti-Zollikofen  1906.) 

A.  Die  Gewinnung  des  Käsefettes. 

Von  den  vielen,  hauptsächlich  von  Windisoh1)  studierten  Verfahren 
zur  Gewinnung  des  Fettes  sind  für  Hartkäse  wohl  die  zweckmäßigsten: 

1.  Das  Salzsäure  verfahren. 

Der  geriebene  Käse  wird  mit  Salzsäure  erhitzt;  das  Fett  sammelt 
sich  als  Decke.  Nach  dem  Erkalten  läßt  man  die  unter  dem  erstarrten 
Fett  befindliche  Flüssigkeit  ablaufen,  bringt  den  Fettkucben  in  einen 
Soheidetriehter  und  schüttelt  mit  Acther  mehrere  Male  aus.  Die  ge- 


J)  Windisch,  Dr.  K„  Ueber  Margarinekäse.  Arbeiten  aus  dem  kaiserlichen  Gesund- 
beitsamte, Band  XIV. 
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sammelte  Aetherfettlösung  wird  im  Seheidetrichter  so  lange  mit  frischen 
Portionen  H„0  ausgeschtittelt,  bis  im  Sehüttelwasscr  die  Chlorreaktion 
ausbleibt.  Nun  wird  der  Acther  abdestilliert  und  das  Fett  getrocknet. 

2.  Das  Extraktionsverfahren. 

Der  geriebene  Käse  bleibt  zirka  10  Tage  im  Vakuumexsikkator  und 
wird  dann  direkt  mit  Aether  extrahiert. 

0.  Jensen’)  hat  nachgewiesen,  daß  für  Milchfettkäse  die  beiden  ge- 
nannten Verfahren  gleichwertig  sind,  d.  b.  daß  sie  ein  Fett  von  gleicher 
chemischen  Zusammensetzung  liefern.  Daß  dies  auch  für  Margarinekäse 
gilt,  zeigen  folgende  Zahlen. 


Fett  gewonnen  nach 


Käse  No. 

Das  Fett  zeigte  eine 

Salzsäure  - 
verfahren 

Extraktions- 

verfahren 

r,  1 

Reichert- Meildsche  Zahl  . . 

4,75 

5,12 

J 1 

Verseifungszahl 

188,6 

190,9 

. 1 

Reichert-Meißlsche  Zahl  . . 

6,57 

6,36 

4 i 

Verseifungszahl 

190,9 

190.9 

Das  Salzsäureverfahren  ist  nun  etwas  umständlich.  Für  Hartkäse 
mag  das  zweite  Verfahren  einfacher  sein.  Da  in  Sachen  der  Begutach- 
tung ein  möglichst  rasches  Urteil  erwünscht  ist,  so  wollten  wir  fcststellen, 
ob  das  langwierige  Vortrocknen  bei  der  Extraktionsmethode  nicht  weg- 
gelassen werden  könnte. 

Zu  diesem  Zwecke  wurde  der  geriebene  Käse  4 in  drei  gleiche 
Teile  geteilt.  Ein  Teil  wurde  sofort  extrahiert,  ein  anderer  hei  50°  C. 
24  Stunden  lang  getrocknet  und  ein  dritter  Teil  10  Tage  im  Vakuum- 
exsikkator vorgetrocknet.  Zugleich  sollten  sowohl  Aetylätber  als  auch 
Petroläther  zur  Extraktion  Verwendung  finden. 

Die  Extraktion  geschah  in  einer  Schmutzprobe  nach  Dr.  N.  Gerber. 
An  Stelle  des  Schmutzfängers  war  ein  in.  einer  zentralen  Bohrung  eine 
Glasröhre  tragender  Gummizapfen  eingedreht.  In  dem  nach  unten  ge- 
richteten Flaschenhals  lag  ein  kleines  Drahtsieb.  Der  zu  extrahierende, 
geriebene  Käse  wurde  nun  von  oben  eingefüllt  und  das  Extraktionsmittel 
aufgegossen.  Anfangs  lief  eine  sehr  fettreiche  AetherK>sung  ab,  die  nun 
sofort  filtriert,  vom  Extraktionsmittel  durch  Destillation  getrennt,  getrocknet 
und  untersucht  werden  konnte.  In  unserem  Versuche  wurden  sechsmal 
frische  Gaben  von  50  ccm  Extraktionsmittel  zugesetzt.  Damit  sollte  eine 
möglichst  vollständige  Entfettung  erreicht  werden.  Die  jeweils  entfettete 
Substanz  wurde  nun  im  lufttrockenen  Zustande  analysiert.  Damit  sollte 
konstatiert  werden  können,  ob  das  Vortrocknen  oder  die  Verwendung 
des  einen  oder  anderen  Extraktionsmittels  eine  mehr  oder  weniger  voll- 
ständige Entfettung  ergeben.  Die  weitere  Anlage  des  Versuches  mit  den 
entsprechenden  Analysenresultaten  sind  aus  der  nebenstehenden  Zu- 
sammenstellung (S.  113)  zu  entnehmen. 

Für  die  Höhe  des  Entfettungsgrades  von  Ilartkäsen  der  Form  „Grana-1 
ist  das  Vertrocknen  des  geriebenen  Käses  nicht  von  größer  Bedeutungf 

2)  0.  Jensen,  Landwirtschaftliches  Jahrbuch  der  Schweiz. 
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wenigstens  insofern  es  sich  nur  um  die  Gewinnung  hinreichender  Mengen 
von  Untersuchungsmaterial  handelt.  Petroläther  scheint  ftir  die  Extraktion 
des  uugetrockneten  K&sematerials  sehr  ungünstig  zu  sein,  da  in  I.  nur 
29  % des  vorhandenen  Fettes  durch  den  Petroläther  aufgenommen 
wurden.  Mit  Aetyläther  als  Extraktionsmittel  wurde  hei  I.  wie  bei  II 
und  III.  die  gleiche  Entfettungssehärfe  erreicht,  und  es  dürfte  dies  ftir 
alle  Hartkäse  mit  unter  40  % Wassergehalt  gelten.  Damit  wäre  für  diese 
Art  Hartkäse  (Grana)  das  langwierige  Vertrocknen  der  geriebenen  Käse- 
masse nicht  notwendig;  die  Entfettung  des  nicht  getrockneten  Materials 
mit  Aetyläther  ist  eine  genügend  scharfe. 

Eine  andere  Frage  ist  nun  aber  die,  ob  bei  der  leuchten  Extraktion 
nicht  noch  andere  Stoffe  in  Lösung  gehen,  die  dann  die  Analyse  des 
extrahierten  Fettes  beeinflussen  können.  Es  folgen  die  bezüglichen  Re- 
sultate der  Fettanalysen. 


Fett  extrahiert 
mit 

Rcichert- 

Meißlsche 

Zahl 

Ver- 

seifungs- 

zahl 

Säure- 

grad*) 

L 

Käse  direkt  extrahiert  . . 

f Aetyläther 
) Petroläther  . 

3,02 

2,12 

198,9 

199,0 

161,0 

110,9 

II. 

Käse  bei  50°  C.  getrocknet 

| Aetyläther 
j Petroläther  . 

2,70 

2,80 

201,6 

199,7 

142,3 

119,0 

m. 

Käse  10  Tage  im  Exisikka- 
tor  getrocknet  . . . . 

1 Aetyläther 
\ Petroläther  . 

3,51 

2,64 

199,3 

198,2 

197,3 

95,4 

In  den  Reichert -Meißlschen  Zahlen  sind  wohl  kleine  Differenzen. 
Da  die  Verseifungszahlen  nicht  entsprechend  differieren,  so  darf  ange- 
nommen werden,  daß  jene  eher  in  den  bekannten  methodischen  Unsicher- 
heiten, die  der  Destillation  der  flüchtigen  Fettsäuren  anhaften,  ihre  Er- 
klärung finden.  Der  Aetylätherextrakt  hat  stets  einen  höheren  Säuregrad 
als  das  mit  Petroläther  gewonnene  Fett,  was  einer  bekannten  Tatsache 
entspricht.  Dies  trifft  besonders  hei  III.  zu.  Diese  Erscheinung,  in  Ver- 
bindung mit  der  im  genannten  Fall  gesteigerten  Reichert-Meißlschen  Zahl 
läßt  der  Vermutung  Raum,  es  habe  bei  dem  längeren  Lagern  der  zer- 
riebenen Käsemasse  neben  einer  weiterschreitenden  Fettspaltung  noch 
eine  Zersetzung  anderer  Käsehestandteile  unter  Abspaltung  ätherlöslicher, 
fluchtiger  Säuren  stattgefunden.  Auf  jeden  Fall  müssen  wir  mit  einer 
solchen  rechnen. 

Mit  der  direkten  Extraktion  der  geriebenen  Masse  von  Hartkäsen 
unter  40%  Wasser  mittelst  Aetyläther  wird  demnach  ein  Fett  gewonnen, 
das  sich  in  bezug  auf  Gehalt  an  flüchtigen  Fettsäuren  und  die  Ver- 
seifungszahl nicht  nachweisbar  unterscheidet  von  dem  aus  vorgetrocknetem 
Material  extrahierten;  durch  die  direkte  Extraktion  wird  nun  aber  viel 
Zeit  gewonnen,  so  daß  in  einem  Tag  die  Frage  der  Fettherkunft  eines 
verdächtigen  Käses  erledigt  werden  kann. 

Die  Untersuchungsresultate. 

Es  folgen  nun  die  Untersuchungsergebnisse  der  sechzehn  uns  von 
der  tit.  Oberzolldirektion  zur  Prüfung  überwiesenen  Käsemuster: 

')  ccm  — KOH  auf  100  gr  Käsefett. 
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Säuregrad 

10KOH 

i 
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3,70 

194,1 

218,7 

Margarinekiise 

2 

— 

— 

— 

8,09 

184,2 

— 

3 

— 

— 

— 

6,75 

194,3 

— 

4 

36,13 

62,87 

9,89 

15,73 

6,57 

190,9 



5 

42,78 

57,22 

11,66 

20,28 

3,87 

200,7 

196,8 

6 

44,88 

55,12 

12,03 

21,82 

3,72 

191,1 

361,4 

7 

38,44 

61,56 

11,12 

18,06 

4,32 

195,9 

203,8 

8 

3«,i8 

61,92 

8,06 

13,02 

1,94 

201.6 

165,6 

9 

36,64 

63,36 

9,28 

14,64 

2,70 

198,9 

135,9 

10 

31,01 

68,99 

17.18 

24,89 

2,40 

197,8 

107,8 

11 

31,11 

68,89 

11,29 

16,39 

■5,12 

190,9 



12 

34,92 

65,08 

31,09 

47,84 

24,64 

219.9 

— 

echter  Parmesan  käse 

13 

28,55 

71,45 

20,77 

29,89 

31,18 

228,6 

— 

„ Lodisanerkäse 

14 

31,52 

68,48 

28.19 

41.16 

28,05 

220,7 

88,0 

„ Parmesankäse 

15 

31,82 

68,18 

25,73 

37.71 

30,45 

224,1 

58,2 

16 

— 

— 

— 

— 

6,09 

205,6 

— 

Margarine  käse 

Mitteilungen  aus  dem  milchwirtscliaftlielien  Institut 

zu  Greisfwald. 

Von  Direktor  Dr.  Eichloff-Greifswald. 

1.  Nachteile  für  den  Molkereibetrieb,  herbeigcfiihr  t durch 
Haltbarmachung  der  eingelieferten  Milch  mittels  Formalin. 

Wenngleich  die  Versuche  bereits  vor  einigen  Jabren  ausgeführt  wurden, 
so  dürfte  es  doch  von  Interesse  sein,  wenn  dieselben  zur  Veröffentlichung 
gelangen.  Die  Veranlassung  zu  denselben  war  folgende: 

Als  vor  einigen  Jahren  Professor  v.  Behring  den  Vorschlag  gemacht 
hatte,  der  zur  Ernährung  der  Säuglinge  bestimmten  Milch  einen  Zusatz 
von  Formalin  im  Verhältnis  von  1:10000  zu  geben,  um  dadurch  etwa 
in  der  Milch  enthaltene  Krankheitskeime,  namentlich  Tuberkelbazillen  zu 
vernichten,  so  daß  eine  Verbreitung  der  Tuberkulose  durch  den  Milch- 
genuß unmöglich  sein  sollte,  hatten  einige  Genossenschafter  einer  pommer- 
schen  Molkerei  ihrer  Milch  Formalin  zugesetzt,  um  sie  in  gutem  Zustande 
in  die  Molkerei  gelangen  zu  lassen.  Bei  der  Bestimmung  des  Fettgehaltes 
fiel  es  auf,  daß  die  Milch  dieser  Genossenschafter  in  den  Butyrometern 
eine  Blaufärbung  annahm,  und  eine  weitere  Prüfung  ergab  die  Anwesen- 
heit von  Formalin.  Die  beiden  Lieferanten  gaben  ohne  weiteres  zu,  daß 
sie  der  Milch  Formalin  zugesetzt  hätten  und  vertraten  die  Ansicht,  sie 
hätten  sich  dazu  vollkommen  berechtigt  gehalten,  weil  sie  angenommen 
hätten,  daß  die  Zugabe  eines  Konservierungsmittels  zur  Milch,  welches 
diese  bei  der  Kinderernährung  nicht  gesundheitsschädlich  mache,  unsohäd- 
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lieh  sein  müsse,  wenn  die  Mileb  auf  Molkereiprodukte  verarbeitet  werde. 
Dieser  Schluß  scheint  ganz  richtig  zu  sein;  wenn  man  aber  weiß,  was 
für  einen  Einfluß  das  Formalin  auf  die  chemische  Beschaffenheit  der 
Milch  und  auf  die  Bakterienflora  derselben  ausübt,  so  drängt  sich  die 
Vermutung  auf,  daß  mit  Formalin  versetzte  Milch  bei  der  Verarbeitung 
mancherlei  Betriebsstörungen  zur  Folge  haben  kann. 

Es  ist  bekannt,  daß  das  Kasein  der  Milch  durch  Formalin  derartig 
beeinflußt  wird,  daß  es  in  einen  schwer  löslichen  Zustand  übergeht.  Das 
macht  sich  schon  bemerkbar,  wenn  Milchproben,  die  mit  Formalin  kon- 
serviert waren,  nach  Gerber  untersucht  werden  sollen.  Die  Lösung  des 
Käsestoffes  geht  dann  viel  schwieriger  vor  sich,  als  bei  nicht  konservierten 
Proben.  Es  liegt  nun  nahe,  anzunehmen,  daß  die  veränderte  Konsistenz 
des  Käsestoffcs  die  Zähflüssigkeit  der  Milch  vermehrt,  so  daß  dadurch 
bei  der  Entrahmung  mehr  Fett  in  der  Magermilch  zurückgehalten  werden 
müsse,  als  bei  reiner  Milch. 

Es  muß  aber  auch  angenommen  werden,  daß  die  Kahmsäuerung  und 
auch  die  Käsereifung  durch  Formalinzusatz  zur  Milch  in  andere  Bahnen 
geleitet  wird.  Um  festzustellen,  in  welchem  Maße  die  angegebenen  Ver- 
mutungen zutreffen,  wurden  folgende  Versuche  angestellt. 

L Versuch. 

Es  wurden  an  zwei  verschiedenen  Tagen  je  50  Liter  Vollmilch,  nach- 
dem sie  gründlich  durchgemischt  waren,  in  zwei  gleiche  Teile  geteilt  und 
die  eine  Hälfte  B mit  Formalin  versetzt,  so  daß  auf  10  000  Teile  Milch 
ein  Teil  Formalin  kam,  während  die  andere  Hälfte  A ohne  Zusatz  blieb. 
Beide  Portionen  wurden  nun  mittels  eines  Handseparators  unter  Einhal- 
tung möglichst  gleicher  Bedingungen  separiert.  Die  Probe  B stand  am 
ersten  Tage  etwa  eine  Stunde,  ehe  sie  entrahmt  wurde,  am  2.  Tage 
2 Stunden.  Die  Versuchsergebnisse  sind  in  der  nachstehenden  Tabelle 
zusammengestellt. 


Probe 

Temperatur 
der  Vollmilch 

Kurbel- 

umdrehungen 

Fettgehalt 
des  Kahms 

Fettgehalt  der  Magermilch  nach 
Gerber  Gottlieb-Röse 

bei 

* 1 

A. 

24—25  • C. 

60 

24,38  % 

0,15% 

0,159  % 

B. 

24—25  0 C. 

60 

21,25  °/0 

0,15  % 

0,186  % 

jfl 

A. 

24-25«  C. 

60 

21,5  o/o 

0,15  o/0 

0,183% 

OJ  \ 

B. 

24—25  « C. 

60 

21,5  % 

0,23  % 

0,264  % 

Aus  den  Versuchen  gebt  deutlich  hervor,  daß  die  Entrahmung  in  der 
mit  Formalin  behandelten  Milch  schlechter  ist,  als  in  der  formalinfreien. 
Am  ersten  Tage  ist  bei  den  Bestimmungen  nach  Gerber  ein  Unterschied 
im  Fettgehalt  nicht  zu  konstatieren,  wohl  aber  bei  der  Untersuchung  nach 
Gottlieb-Röse.  Am  zweiten  Tage,  an  welchem  die  Einwirkung  des  For- 
malins  doppelt  so  lange  dauerte,  wie  am  Tage  vorher,  war  der  Unter- 
schied noch  beträchtlicher  und  betrug  sowohl  nach  Gerber  als  auch  nach 
Gottlieb-Röse  rund  0,08  °/0.  Das  heißt  also,  in  der  Magermilch,  welche  aus 
der  mit  Formalin  versetzten  Vollmilch  gewonnen  wurde,  gingen  0,08% 
Fett  mehr  verloren,  als  in  derjenigen  aus  reiner  Milch.  Für  eine  Ge- 
nossenschaftsmeierei mit  10  000  kg  täglichem  Milchquantum  würde  dies 


Digitized  by  Google 


117 


einen  Verlust  von  8 kg  Fett  gleich  18,4  Pfund  Butter  sein  und  im  Jahre, 
das  Pfund  Butter  zu  1,10  Mk.  gerechnet,  einen  Ausfall  von  7387,60  Mk. 
bedeuten. 

II.  Versuch. 

Wenu  die  Formalinmenge,  welche  Behring  zur  Konservierung  der 
Milch  verwendet,  in  der  Milch  die  Säuerung  und  Gerinnung  verzögert, 
so  ist  anzunehmen,  daß  diese  Erscheinung  auch  bei  dem  Rahm  auftritt, 
der  aus  einer  solchen  Milch  gewonnen  wird.  Es  ist  sogar  zu  erwarten, 
daß  sie  sich  im  Rahm  stärker  zeigen  wird,  weil  das  Formalin,  welches 
spezifisch  leichter  ist,  als  die  Milch  in  größerer  Menge  in  den  spezifisch 
leichteren  Rahm  übergehen  wird  als  in  die  Magermilch. 

Um  zu  ermitteln,  wie  weit  das  der  Vollmilch  zugesetzte  Formalin  auf 
die  Säuerung  des  aus  ihr  gewonnenen  Rahms  einen  Einfluß  ausübt,  wurde 
der  bei  dem  ersten  Versuch  gewonnene  Rahm  zur  Säuerung  aufgestellt. 
Als  Maßstab  für  den  Fortschritt  der  Säuerung  wurde  die  Zahl  der  Säure- 
grade angesehen,  welche  der  Rahm  in  bestimmten  Zeitabschnitten  ange- 
nommen hatte.  Um  Fehlerquellen,  die  dadurch  beim  Abmessen  der  für  die 
Säuregradbestimmungen  notwendigen  Rahinmeuge  entstehen  können,  daß 
in  der  Pipette  um  so  mehr  hängen  bleibt,  je  weiter  die  Säuerung  fort- 
geschritten ist,  zu  vermeiden,  wurde  von  dem  frischen  Rahm  in  eine 
Reihe  von  Emaillebecher  je  50  ccm  eingemessen  und  diese  im  Brutschrank 
aufgestellt.  Wenngleich  bei  dieser  Art  der  Versuchsanstelluug  nicht  er- 
wartet werden  konnte,  daß  die  Säuerung  in  den  kleinen  Portionen  iu 
den  Bechern  genau  so  verlaufen  würde,  wie  in  der  Rahmtonne  oder  , dem 
Rahmbassin,  so  gibt  sie  zum  Vergleich  doch  hinreichend  genaue  Resultate. 
Daß  die  Säuerung  in  den  einzelnen  Bechern  sehr  gleichmäßig  verlief,  ging 
daraus  hervor,  daß  Doppeluntersuchungen  sehr  gut  übereinstimmende  Re- 
sultate lieferten.  In  bestimmten  Zeiträumen  wurde  der  Säuregrad  nach 
Soxhlet-Henkel  ermittelt.  Die  Proben  waren  bei  20  0 C.  aufgestellt.  Die 
Versuchsergebnisse  sind  in  der  nachstehenden  Tabelle  zusammengestellt. 

Siiuregrad 

Zeit  in  Stunden  Probe  A Probe  B 


7,4 

6,6 

7,3 

7,35 

6,7 

6,65 

9,0 

6,6 

a 

9,1 

9,05 

6,7 

6,65 

10,1 

6,4 

4 

10,15 

10,13 

6.3 

6,35 

16,6 

7,0 

8 

lc, e 

16,6 

7,0 

7,0 

24,6 

7,0 

21 

24,6 

7.0 

7 

24,0 

45 

24,1 

24,05 

III.  Versuch. 

Der  nächste  Versuch  sollte  zeigen,  ob  die  Zugabe  eines  Säureweckers 
zu  dem  Formalinrahm  die  Wirkung  des  Formalins  aufhebt,  mit  anderen 
Worten,  ob  das  Formalin  uoeh  ausreicht,  um  die  in  dem  Säurewecker 
enthaltenen  Milchsäurebakterien  in  ihrer  Entwickelung  zu  hemmen.  Es 
wurde  deshalb  vor  dem  Abmessen  der  Rahmproben  sowohl  dem  reinen 
als  auch  dem  Formalin  enthaltenden  *Rahm  8 °/0  Reinkultur  zugegeben. 
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Die  Proben  waren  bei  20 0 €.  aufgestellt.  Das  Ergebnis  ist  in  der  folgenden 
Tabelle  zusammengefaßt. 

Säuregrade 


Stunden 

Probe  A 

Probe  B 

8,08 

8,5 

2 

9.4 

8,5 

5 

12.0 

8,5 

8 

17.0 

9,0 

20 

24,6 

14,4 

24 

— 

14,8 

44 

— 

24,7 

IV.  Versuch. 


Durch  den  vierten  Versuch  sollte  fcstgestellt  werden,  ob  durch  eine 
Pasteurisation  des  Kahms  das  Fornmliu  ganz  oder  teilweise  ausgetrieben 
wird.  Es  ließ  sich  das  vermuten,  insofern  als  das  Formaldehyd,  der  wirk- 
same Bestandteil  des  Forrnalins,  ein  flüchtiger  Körper  ist.  Zu  dem 
Zwecke  wurde  eine  Portion  Rahm  mit  29  "/„  Fett  in  zwei  Teile  geteilt, 
so  daß  der  zweite  Teil  doppelt  so  groß  wurde  wie  der  erste  A.  Der 
zweite  Teil  wurde  wie  bei  den  ersten  Versuchen  mit  Formalin  versetzt 
und  dann  in  zwei  gleiche  Teile  B und  C geteilt.  Die  Portion  G wurde 
duroh  Hineinstellen  in  heißes  Wasser  auf  82°  C.  erhitzt,  2 Minuten  auf 
dieser  Temperatur  gehalten  und  dann  auf  die  Temperatur  der  Portionen 
A und  B heruntergekühlt.  Alle  drei  Portionen  erhielten  einen  Zusatz 
von  8 °/o  Reinkultur,  ehe  die  für  die  Säuregradbestimmungen  erforder- 
lichen Mengen  von  50  ccm  abgemessen  wurden.  Die  Proben  standen  im 
Zimmer  bei  ca.  20"  Wärme.  Nach  21  Stunden  wurden  sie  in  den  Brut- 
schrank gestellt,  welcher  35°  warm  war.  Das  Ergebnis  des  Versuches 
ist  folgendes: 


Probe  A 

Säuregrade 
Probe  B 

Probe  C 

Zeit 

Roher  Rahm 

Roher  Rahm 

Pasteurisierter  Rahm 

in  Stunden 

ohne  Formalin 

mit  Formalin 

mit  Formalin 

0 

8,8 

10,8 

10,6 

6 

14,0 

10.4 

11,2 

12,2 

14 '/» 

22,0 

11,8 

157a 

22,6 

— 

— 

17 

— 

11 

13 

21 

22,4 

11,6 

14,2 

40 

26 

— 

43 

— 

13,4 

20,4 

Aus  den  Ergebnissen  der  letzten  3 Versuche  sind  folgende  Schlüsse 
zu  ziehen.  Durch  einen  Zusatz  von  Formalin  zu  Milch  im  Verhältnis  von 
1 : 10000  geht  in  den  Rahm  soviel  von  dem  Konservierungsmittel,  daß 
die  Säuerung  dadurch  erheblich  beeinträchtigt  wird.  Wenn  der  Rahm 
freiwillig  reifen  soll,  d.  h.  wenn  ihm  ein  Säurewecker  nicht  zugesetzt 
wird,  so  beginnt  eine  Säurebildung  erst  nach  21  Stunden  und  erst  nach 
45  Stunden  ist  die  Säuerung  so  weit  fortgeschritten  wie  bei  dem  nicht 
mit  Formalin  versetzten  Rahm  nach  bereits  21  Stunden.  Wird  der  Rahm 
jedoch  mit  einem  Säurewecker  versetzt,  so  geht  die  Säuerung  etwas 
schneller  vonstatten,  sie  beginnt  bereits  nach  8 Stunden  und  ist  nach 
40  Stunden  so  weit  vorgeschritten,  wie  bei  dem  Rahm  ohne  Formalin 
nach  15  Stunden.  Durch  Pasteurisation  wird  die  für  die  Säuerung  schäd- 
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liehe  Wirkung  des  Formalins  etwas  abgeschwäeht.  Nach  43  Stunden 
hatte  der  pasteurisierte  formalinbaltige  Rahm  noch  2 Säuregrade  weniger, 
als  der  formalinfreie  nach  21  Stunden,  während  die  Differenz  zwischen 
dem  unpasteurisierten  formalinhaltigen  und  fonnalinfreien  9 Grade  betrug. 
Daß  der  Rahm  beim  letzten  Versuch  langsamer  säuerte  wie  bei  den 
beiden  vorhergehenden,  kam  daher,  daß  er  einen  höheren  Fettgehalt  hatte. 

Was  würde  es  nun  für  eine  Molkerei  in  betreff  der  Rahmreifung 
bedeuten,  wenn  sie  mit  Formalin  behandelte  Milch  zu  verarbeiten  hätte. 
Wäre  die  sämtliche  eingelieferte  Milch  mit  Formalin  behandelt,  und  wäre 
überall  die  gleiche  Menge  Formalin  zugegeben,  so  würde  sich  wohl  ein 
Weg  finden  lassen,  der  zu  einer  normalen  Reifung  schließlich  führen 
würde.  Immerhin  würde  der  Reifuugsvorgang  sich  nicht  im  Laufe  eines 
Tages  vollziehen  können,  d.  h.  die  Säuerung  würde  noch  nicht  beendigt 
sein,  zu  einer  Zeit,  zu  der  bereits  neuer  Rahm  aufgestellt  werden  sollte. 
Es  mußten  deshalb  anderweitige  Einrichtungen  getroffen  werden,  die  die 
Anlage  unnötig  verteuern  würden,  oder  man  müßte  den  Rahm  verbuttern, 
ehe  er  die  richtige  Reife,  hat.  Im  letzten  Falle  leidet  jedoch  die  Aus- 
beute und  man  würde  dadurch  erhebliche  Verluste  zu  verzeichnen  haben. 

Noch  ungünstiger  würden  sich  die  Verhältnisse  gestalten,  wenn  nur 
ein  Teil  der  eingelieferten  Milch  Formalin  enthielte.  Es  würde  dann  zu 
den  angeführten  Unannehmlichkeiten  noch  hinzukommen,  daß  die  Forma- 
linmenge des  Gesamtrahmes  von  einem  Tage  zum  andern  wechselte  und 
daß,  je  nach  der  vorhandenen  Menge,  die  Säuerung  schneller  oder  lang- 
samer verliefe.  Der  Betriebsleiter  hätte  dann  kein  Mittel,  um  den  Ver- 
lauf der  Säuerung  zu  regulieren  und  würde  ganz  vom  Zufall  abhängen. 

Die  bisher  beschriebenen  Versuche  taten  dar,  was  für  Nachteile  die 
Haltbarmachung  der  Milch  mittels  Formalin  bei  der  Verarbeitung  auf 
Butter  nach  sich  ziehen  kann.  Dort,  wo  die  Milch  verkäst  werden  soll, 
können  die  Störungen  noch  viel  empfindlicher  werden,  insofern  als  die- 
jenigen Keime  der  Milch,  welche  die  Reifung  der  Käse  bewirken,  nach- 
teilig beeinflußt  werden.  Die  in  dieser  Richtung  angestellten  Versuche 
erstreckten  sich  einmal  darauf,  festzustellen,  ob  durch  den  Formalinzusatz 
die  Gerinnungsfähigkeit  der  Milch  durch  Lab  eine  Einbuße  erleidet  und 
andererseits,  ob  der  Reifuugsvorgang  beeinträchtigt  wird. 

In  ersterer  Hinsicht  wurde  festgestellt,  daß  ein  Zusatz  von  Formalin 
im  Verhältnis  von  1:10000  einen  Einfluß  auf  die  Gerinnung  durch  Lab 
nicht  ansübt.  Erst  wenn  der  Zusatz  ein  größerer  wird,  tritt  eine  Ver- 
zögerung der  Gerinnung  ein,  wobei  das  Gerinnsel  zugleich  eine  lockere 
Beschaffenheit  annimmt. 

Um  festzustellen,  ob  die  Reifung  der  Käse  aus  Formalinmilch  anders 
verläuft  wie  bei  Käsen  aus  Naturmilch,  wurde  eine  Portion  Milch  nach 
gründlichem  Durchmischen  in  2 Teile  geteilt,  der  eine  Teil  im  Verhältnis 
von  1 : 10000  mit  Formalin  versetzt  und  beide  Portionen  unter  denselben 
Bedingungen  zu  Komadurkäsen  verarbeitet.  Der  aus  Formalinmilch  be- 
reitete Käse  reifte  erheblich  langsamer  als  der  Kontrollkäse  und  setzte 
an  der  Oberfläche  mehr  Schmiere  ab  als  dieser.  Nach  mehreren  Wochen 
fing  jedoch  eine  Reifung  allmählich  an  und  schließlich  erhielt  man  einen 
vollständig  normal  gereiften  Käse.  Ein  Versuch  mit  Hartkäsen  konnte 
leider  nicht  ausgeführt  werden.  Bei  einem  solchen  hätte  sich  wahrschein- 
lich eine  abnormale  oder  gar  keine  Reifung  ergeben,  weil  hier  die 
Reifung  von  innen  vor  sieh  geht,  während  die  Reifung  der  Weichkäse 
von  außen  erfolgt. 
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2.  Studien  über  die  Adamssche  Fettbcstimmungsmetliode. 

Die  nachstehend  beschriebenen  Versuche  wurden  angestellt,  infolge 
der  Erstattung  eines  Obergutachtens  in  einigen  Mi'chfälschungsprozessen, 
zu  welcher  der  Berichterstatter  aufgefordert  war.  Es  sollte  festgestellt 
werden,  ob  bei  der  Fettbestimnmng  in  Milch  nach  Adams  zu  hohe  Re- 
sultate erhalten  werden,  1.  wenn  die  Milch  bereits  sauer  ist,  2.  wenn  man 
statt  der  üblichen  entfetteten  Papierstreifen  von  Schleicher  und  Schüll 
gewöhnliches  Filtrierpapier  verwendet  und  wenn  man  3.  anstatt  des  Uber 
Natrium  destillierten  Aethers  käuflichen  mit  einem  spezifischen  Gewicht 
von  0.72  verwendet. 

Was  die  erstere  Frage  anbetrifft,  so  ist  aus  rein  theoretischen  Er- 
wägungen heraus  anzunehmen,  daß  in  saurer  Milch  die  für  den  Fettgehalt 
ermittelte  Zahl  zu  hoch  ausfallen  muß,  weil  die  bei  der  Säuerung  aus 
dem  Milchzucker  entstandene  Milchsäure  in  den  Aetherextrakt  über- 
gehen würde. 

Um  zu  zeigen,  welchen  Einfluß  die  Säuerung  der  Milch  tatsächlich 
auf  die  Menge  des  nach  der  Adamsschen  Methode  erhaltenen  Aether- 
extrakts  ausübt,  wurde  in  mehreren  Milchproben  der  Fettgehalt  nach  Adams 
und  zwar  unter  verschiedenen  Bedingungen  festgestellt.  Alsdann  ließ  man 
die  Proben  sauer  werden  und  bestimmte  in  der  sauren  Milch  den  Fett- 
gehalt nochmals  unter  denselben  Bedingungen,  und  zwar  wurden  zum 
Aufsaugen  der  Milch  einerseits  Papierstreifen  von  Schleicher  & Schüll, 
die  vorher  durch  mehrstündige  Extraktion  mit  Aether  entfettet  waren, 
benutzt;  außerdem  aber  Streifen  von  gewöhnlichem  nicht  entfetteten  Filtrier- 
papier, deren  Fettkoeffizient  vorher  bestimmt  war,  und  Streifen  von  ge- 
wöhnlichem, vorher  entfettetem  Filtrierpapier.  Außerdem  wurde  einmal 
käuflicher  Aether  vom  spez.  Gew.  0,72  benutzt  und  andererseits  über 
Natrium  destillierter  Aether.  Das  Ergebnis  dieser  Untersuchungen  ist  in 
der  folgenden  Tabelle  zusammengestellt. 

a)  Ueber  Natrium  destillierter  Aether. 

1,  Papier  von  Schleicher  & Schüll  entfettet. 

Probe  A Probe  B 

Saure  Milch  3,398  °/#  3,060  ®/# 

Frische  Milch  3,333  ®/0  2.90«  % 

Bei  saurer  Milch  -)- 0,065  % --j  0,  1 51  ° 0 

2.  Filtrierpapier  entfettet. 

Probe  A Probe  B 

Saure  Milch  3,579 # '#  3,205  o'# 

Frische  Milch  3,232  »/*  2,957  ®'* 

Bei  saurer  Milch  +0,347®/*  + 0,248  % 

3.  Filtrierpapier  nicht  entfettet. 

Probe  A Probe  B 
Saure  Milch  3.551  °/o  3,186»# 

Frische  Milch  3,248®/*  2,909% 

Bei  saurer  Milch  +0,303%  +0,877«’* 

b)  Käuflicher  Aether,  s = 0,72. 

1.  Papier  von  Schleicher  & Schüll  entfettet. 

Probe  A Probe  B 
Saure  Milch  3,348  % 3,056®  # 

Frische  Milch  3,126®/*  2,847*1« 

Bei  saurer  Milch  + 0.222  ®/o  +0,209®/* 
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2.  Filtrierpapier  entfettet. 

Probe  A Probe  B 
Saure  Milch  3,S99  o/0  3,227  °/# 

Frische  Milch  3,344  •/„  2.982  °/,, 

Bei  saurer  Milch  + 0,255  ®/0  -|-  0,245  "/o 

3.  Filtrierpapier  nicht  entfettet. 

Probe  A Probe  B Probe  0 Probe  D Probe  E 

Saure  Milch  3,568%  3,192%  3,599%  3.348  % 3,553  % 

Frische  Milch  3,241®/»  2.944  ® 0 3,344  »/»  3,l26®/0  3.248  ®/0 

Bei  saurer  Milch  + 07327  % +0,248%  +0,255%  +0,222%  +0,305»/» 

Probe  F Probe  G 
Saure  Milch  3,579  % 3,398  % 

Frische  Milch  3,232  o/o  3,377  ®/o 
Bei  saurer  Milch  + 0.347  ®/o  + 0,021  o/o 

Aus  diesen  Zahlen  geht  hervor,  daß  tatsächlich  in  der  sauren  Milch 
nach  der  Adamsscben  Methode  ein  höherer  als  der  wirklich  vorhandene 
Fettgehalt  gefunden  wird.  Die  Differenz  ist  bei  Verwendung  von  Aether, 
der  Über  Natrium  destilliert  war,  und  von  Schleicher  & Schulischem  Papier 
kleiner  als  in  den  anderen  Fällen.  Hierbei  ist  noch  zu  erwähnen,  daß 
bei  saurer  Milch  zwischen  zwei  Einzelbestimmungen  derselben.  Probe 
größere  Differenzen  beobachtet  wurden,  wie  im  gleichen  Falle  bei  der 
frischen  Milch.  Daraus  ist  zu  schließen,  daß  es  nicht  so  gut  gelingt,  die 
saure  Milch  zu  durchmischen,  wie  dies  bei  der  süßen  Milch  möglich  ist. 
Auch  dadurch  entsteht  eine  Fehlerquelle.  Bemerkt  soll  noch  werden,  daß 
die  angeführten  Zahlen  das  Mittel  aus  zwei  gut  übereinstimmenden  Einzel- 
bestimmungen sind. 

Ob  infolge  des  Abmessens  der  zur  Untersuchung  verwendeten  Milch 
und  Multiplikation  mit  dem  durchschnittlichen  spez.  Gew.  von  1,03  statt 
des  Abwägens  zu  hohe  Resultate  gefunden  werden,  wurde  nicht  weiter 
festgestellt,  da  die  hierdurch  verursachte  Differenz  bald  positiv,  bald 
negativ  sein  muß,  je  nachdem  das  wirkliche  spez.  Gewicht  der  Milch 
höher  oder  niedriger  war  als  1,03.  Außerdem  ist  diese  Differenz  un- 
wesentlich. Wenn  aus  5 ccm  .Milch  0.148  g Fett  extrahiert  werden,  so 
würde  bei  der  Annahme  eines  spez.  Gew.  von  1,03  ein  Fettgehalt  von 
2,87  °/o  gefunden  werden.  Hätte  die  Milch  aber  ein  spez.  Gew.  von  1,027 
gehabt,  so  beträgt  der  Fettgehalt  2.86  °/#;  dagegen  2,89%,  wenn  die 
Milch  ein  spez.  Gewicht  von  1,034  gehabt  hätte.  Die  Differenz  wird 
allerdings  in  Wirklichkeit  größer  werden,  weil  es  nicht  möglich  ist,  das 
Volumen  so  genau  zu  bestimmen  wie  das  Gewicht.  Es  kann  leicht  Vor- 
kommen, daß  beim  Abmessen  einmal  einige  Tropfen  Milch  aus  der  Pipette 
mehr  oder  weniger  abfließen  als  das  andere  Mal.  Ein  Tropfen  wiegt 
aber  etwa  0,02  g.  Durch  ein  Mehr  oder  Weniger  von  0,02  g Milch  wird 
der  Fettgehalt  aber  schon  um  ca.  0,01  #/„  beeinflußt.  Um  beim  Abmessen 
genaue  Resultate  zu  erhalten,  müßte  darauf  gesehen  werden,  daß  jedesmal 
die  gleiche  Anzahl  Tropfen  aus  der  Pipette  abtropfen. 

Um  festzustelleu,  welchen  Einfluß  das  zum  Aufsaugen  der  Milch  be- 
nutzte Papier  auf  den  Fettgehalt  ausübt,  wurden  verschiedene  Milchproben 
einmal  untersucht  unter  Verwendung  von  Papierstreifen  aus  der  Fabrik 
von  Schleicher  & SchUll,  nachdem  sie  vorher  durch  mehrstündige  Extrak- 
tion mit  Aether  gründlich  entfettet  wurden.  Außerdem  wurden  dieselben 
Proben  untersucht  unter  Verwendung  gewöhnlichen  Filtrierpapieres.  Mit 
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letzterem  Papier  wurden  Versuche  in  zwei  Gruppen  gemacht.  Bei  der 
einen  Gruppe  wurde  durch  Aetherextraktion  entfettetes  Papier  verwendet, 
bei  der  andern  nicht  entfettetes.  Im  letzten  Falle  wurde  von  der  aus 
der  Milch  gewonnenen  Fettmenge  der  Fettkoeffizient  subtrahiert.  Zur  Er- 
mittelung des  Fettkoeffizienteu  wurde  folgendermaßen  verfahren.  Das 
zur  Untersuchung  verwendete  Filtrierpapier  wurde  in  Streifen  von  der 
Größe  der  Schleicher  & Schulischen  geschnitten  und  im  Soxhletscheu 
Extraktionskolben  mehrere  Stunden  hindurch  mit  Aether  extrahiert.  Die 
so  extrahierte  Fettmenge  wurde  gewogen  und  die  das  Gewicht  angebende 
Zahl  durch  die  Anzahl  der  Papierstreifen  dividiert.  Die  auf  diese  Weise 
gefundene  Zahl  wurde  als  Fettkoeffizient  bezeichnet  und  betrug  0,0055  g. 

Durch  einen  Versuch  wurde  festgestellt,  daß  die  Fettmenge,  die  sieh 
aus  den  Papierstreifen  extrahieren  ließ,  in  den  einzelnen  Fällen  sehr  ver- 
schieden war.  Sie  betrug  0,00695  g,  0,005(55  g,  0,00485  g,  0,00525  g, 
0,00502  g. 

Hätte  man  in  den  4 Fällen  des  Vorversuchs  den  Fettkoeffizienten 
0,0055  anstatt  der  jedesmal  gefundenen  tatsächlichen  Fettmenge  ange- 
weudet,  so  wäre  im  niedrigsten  Falle  die  für  die  Milch  gefundene  Fett- 
menge um  0,00145  g zu  klein,  im  höchsten  Falle  um  0.00065  g zu  groß 
bestimmt  worden.  Was  das  für  einen  Einfluß  auf  das  Resultat  ausllbeu 
würde,  geht  aus  folgender  Berechnung  hervor.  Es  sollen  bei  der  Unter- 
suchung genau  5 g Milch  abgewogen  sein  und  0,1485  g Fett  nach  Abzug 
des  Fettkoeffizienten  (0,0055).  Es  ergeben  sich  alsdann  2,970  °/0  Fett. 
Die  tatsächlich  im  Papier  enthaltene  Fettmenge  war  aber  um  0,00145  g 
größer  als  der  Fettkoeffizient.  Aus  der  Milch  rührten  demnach  nicht 
0.1485  g Fett,  sondern  nur  0,1485  — 0,00145  = 0 14705  g.  Das  würde 
einem  Fettgehalt  von  2,94  "/„  entsprechen.  Im  andern  Falle  würde  die 

wahre  Fettmenge  0,1485  — 0,00065  = 0,14915  g betragen,  und  das  würde 

einem  Fettgehalt  von  2,98  °/0  entsprechen.  Es  würden  also  Fehler  von 

— 0,03  °/„  bezw.  -j-  0,01  °/0  entstehen.  In  Wirklichkeit  stellten  sich  die 

Differenzen  jedoch  erheblich  höher,  wie  die  nachstehende  Tabelle  zeigt. 


Gewöhnliches  Filtrierpapier 
Papier  von  Schleicher  & Schüll 
Gewöhnliches  Filtrierpapier 


Gewöhnliches  Filtrierpapier 
Papier  von  Schleicher  & Sch 
Gewöhnliches  Filtricrpapier 


Frische  Milch, 
lieber  Na.  dest.  Aether 
Probe  A Probe  B 

3,248  o „ 2,90(1  o/o 

3,333  °/„  2,906  o/0 

Ö,0K5  o o + 0,003  o/o 

Saure  Milch. 

Deber  Na.  dest.  Aether 
Probe  A Probe  B 

3,553  0;o  3,186  o/o 

3,398  o/o  3, 060  o/„ 

-p  0, 155  "jo  -p  0,126  o/o 


Gew.  Aether 
Probe  A Probe  B 

3,241  o /„  2,944  °/0 

3,126  o/0 2,847  o/o 

-P  0, 1 1 5 o/o  -p  0,097  •/, 

Gew.  Aether 
Probe  A Probe  B 

3,568  o/o  3,192  o/o 

3,348  0/0  3,056  o/o. 

-f  0,220  o/o  -f  0,186  % 


Aus  dieser  Tabelle  ist  ersichtlich,  daß  die  durch  Verwendung  des 
unentfetteten  Filtrierpapiers  im  Fettgehalt  der  Milch  verursachte  Differenz 
bis  zu  0,22  °/o  »teigen  kann.  Die  Differenz  ist  namentlich  ziemlich  er- 
heblich bei  saurer  Milch  und  liegt  in  der  Regel  auf  der  positiven  Seite, 
d.  h.  bei  Verwendung  von  nicht  entfettetem  Papier  erhält  man  höhere 
Resultate  als  bei  Verwendung  von  entfettetem  Schleicher  & Schulischem 
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Papier.  Bei  frischer  Milch  scheint  das  Papier  keinen  Einfluß  auf  das 
Resultat  auszuüben,  wenn  über  Natrium  destillierter  Aether  verwendet 
wird.  Die  bei  diesen  Versuchen  beobachtete  Differenz  ist  verschwindend 
klein  und  ist  einmal  positiv,  einmal  negativ. 

Um  die  Frage  zu  beantworten,  ob  die  Differenzen  geringer  werden, 
wenn  das  Filtrierpapier  vor  dem  Gebrauch  ebenso  entfettet  wird  wie  die 
Schleicher  & Schulischen  Papierstreifen,  wurden  jene  Fettbestimmungen 
mit  Streifen  von  gewöhnlichem  Filtrierpapier  gemacht,  die  vorher  entfettet 
waren.  In  der  nächsten  Tabelle  sind  diese  Versuche  denen  mit  dem 
Schleicher  & Schulischen  Papier  gemachten  gegenübergestellt. 


Frische  Milch. 


Ueber  Na.  dest.  Aether 
Probe  A Probe  B 

Gewöhnliches  Filtrierpapier  entfettet  3,232  % 2,957  °/o 

Papier  von  Schleicher  & Schüll  3,333  °/#  2.906  °/# 

Gewöhnliches  Filtrierpapier  entfettet  — 0,101  °/0  + 0,051  °l0 


Gew.  Aether 
Probe  A Probe  B 

3,344  % 2,982  o/o 

3.126  % 2,847  % 

+ 0,218  «/o  + 0,1 35  » o 


Saure  Milch. 


Ueber  Na.  dest.  Aether 
Probe  A Probe  B 

Gewöhnliches  Filtrierpapier  entfettet  3,579  #/#  3,205 

Papier  von  Schleicher  & Schüll  3,398  ° 0 3,060  °/0 

Gewöhnliches  Filtrierpapier  entfettet  + 0,181  °/0  + 0.145  o/0 


Gew.  Aether 
Probe  A Probe  B 

3,599  o/o  3,227  °/0 

3,348  o/o  3,056  °/0 

+ 0,251  o/o  +0,171  o/„ 


Die  Tabelle  zeigt,  daß  das  gewöhnliche  entfettete  Filtrierpapier 
ebenso  höhere  Resultate  gibt,  wie  das  nicht  entfettete.  Die  Differenzen 
sind  sogar  noch  etwas  größer. 

Wenn  die  Ergebnisse  der  beiden  letzten  Versuche  zusammengefaßt 
werden,  gehen  dieselben  dahin,  daß  bei  Verwendung  von  gewöhnlichem 
Filtrierpapier,  gleichviel  ob  dasselbe  entfettet  ist  oder  nicht,  zu  hohe 
Resultate  gefunden  werden,  namentlich  sind  die  beobachteten  Differenzen 
groß,  wenn  es  sich  um  saure  Milch  handelte,  und  wenn  gewöhnlicher 
Aether  von  spezif.  0,72  verwendet  wurde. 

Die  letzte  Versuchsweise  sollte  entscheiden,  ob  und  welchen  Einfluß 
die  Qualität  des  zur  Fettextraktion  verwendeten  Aethers  auf  das  Resultat 
der  Adamsschen  Fettbestimmung  hat. 

Zu  dem  Zwecke  wurde  einmal  über  Natrium  destillierter  Aether  ver- 
wendet und  andrerseits  käuflicher  Aether  vom  spez.  Gew.  0.72.  Zur 
Untersuchung  wurde  herangezogen  frische  Milch  und  dann  dieselbe  Milch, 
nachdem  sie  bis  auf  17,8  bzw.  14,8  Säuregrade  (Soxhlet- Henkel)  sauer 
geworden  war  und  zwar  wurde  Schleicher  & Schulisches  Papier,  gewöhn- 
liches nicht  entfettetes  und  entfettetes  Filtrierpapier  benutzt.  Das  Ergeb- 
nis dieser  Versuche  ist  in  folgender  Tabelle  zusammengestellt. 


Frische  Milch. 


Schleicher  & Schulisches 
Papier 

Probe  A Probe  B 
Käuflicher  Aether  3,126  °/0  2,847  °/0 

Ueber  Nat.  dest.  Aether  3,333  % 2.906  % 

Käuflicher  Aether  — 0,207  o/0  — 0,059  o/o 


Gewöhnl.  Filtrierpapier 
nicht  entfettet 

Probe  A Probe  B Probe  C 

3,241  o/0  2,944  % 3,800  °/0 

3,248  o/0  2,909  o/0 3,800  o 0 

— 0,007  °/0  + 0,035  °/o~ 
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Käuflicher  Aether 
Deber  Na.  dest.  Aether 
Käuflicher  Aether 


Gewöhnl.  Filtrierpapier 
nicht  entfettet 
Probe  A Probe  B 

3,580  o/0  3,540  o'» 

3,580  o/0  3,510  0 0 

+ 0,020  % + 0,030  ”o 


Gewöhn],  Filtrierpapier 
entfettet 

Probe  A Probe  B 

3,344  0/o  2,982  % ’ 

3.232  0/0  2,957  » „ 

+ 0,112  0/0  + 0,025  o/„ 


Saure  Milch. 

Schleicher 

& Schiill- 

Gewöhnl.  Filtrierpapier 

Gewöhnl.  Filtrier- 

sches  Papier 

nicht  entfettet 

papier 

entfettet 

Probe  A 

Probe  B 

Probe  A Probe  B 

Probe  A 

Probe  B 

Käuflicher 

Aether  . . 

8,348  % 

3,056  o/0 

3.508  °/0  3,192  °/0 

3,599  % 

3,227  »/„ 

Ueber  Nat. 

dest.  Aether 

3,398  °/0 

3,060  •/« 

3.553  0/0  3,186  °/o 

3,579  o/o 

3,205  0/0 

Käuflicher 
Aether  . — 

- 0.050  o/0  - 

- 0,004  °/0 

+ 0,015  > +0,006  o/0 

+ 0,020  0/0 

+ 0,022  0/» 

Aus  dieser  Zusammenstellung  geht  hervor,  daß  die  Qualität  des 
Aethers  einen  Eiufluß  auf  das  Resultat  nicht  ausgeübt  hat.  Dieser  Be- 
fund deckt  sich  auch  mit  dem  von  Kühn  (Milehztg.  1898  No.  48). 

Aus  den  Versuchen  geht  hervor,  daß  man  nach  der  Adamsschen 
Methode  stets  einen  zu  hohen  Fettgehalt  in  der  Milch  erhält,  sobald  diese 
sauer  war,  und  daß  man,  um  genaue  Resultate  zu  erhalten,  gut  entfettete 
Papierstreifen  benutzen  muß.  Auf  die  Qualität  des  Aethers  vom  spezi- 
fischen Gewicht  0,72  erhält  mau  dieselben  Resultate  wie  mit  solchem  der 
über  Natrium  destilliert  wurde. 


Referate. 

Lenfers,  P.,  Zur  Histologie  der  Milchdrüsen  des  Rindes.  — (Zeitschr. 
für  Fleisch-  und  Milebhygiene  XVII,  Hefte  10 — 12.) 

Der  Bearbeitung  dieses  Gebietes  legte  L.  Material  aus  den  verschie- 
denen Lebensaltern  der  Kuh  zugrunde.  Beim  Rinde  wurden  6 Fälle  im 
Alter  von  12,  20,  23,  24,  30  und  36  Monaten  untersucht,  von  trächtigen 
Kühen  kamen  5 Fälle  mit  einem  Trächtigkeitsalter  von  8,  16,  23,  24 
und  40  Wochen,  von  milchenden  Kühen  17  Fälle  mit  einer  Laktation  seit 
3,  4,  8,  21,  28  Tagen,  16,  24,  32,  40,  44.  48  und  49  Wochen,  18,  18, 
24,  24  und  30  Monaten  zur  Untersuchung,  ln  4 Fällen  standen  die  Tiere 
trocken  und  zwar  in  3 Fällen  seit  4,  8 und  ca.  12  Wochen,  im  4.  Falle 
konnte  eine  Zeitangabe  nicht  ermittelt  werden 

Die  rechte  und  die  linke  Hälfte  der  Milchdrüse  sind  durch  eine 
lockere  Bindegewebswand  miteinander  verbunden,  die  gleichseitigen  Viertel 
aber  stehen  in  so  engem  Zusammenhänge  miteinander,  daß  makroskopisch 
eine  Grenze  zwischen  ihnen  nicht  festzustellen  ist.  Trotzdem  besteht 
zwischen  ihnen  keine  Verbindung,  wie  man  aus  der  Beschaffenheit  der 
Drüse  beim  Kalbe  schließen  muß;  hier  sind  die  einzelnen  Viertel  von- 
einander durch  breite  Fettlagen  getrennt  und  liegen  ca.  3 — 4 cm-  von- 
einander entfernt.  Das  Urüsengewebe  zeigt  je  nach  der  verschiedenen 
Stufe  der  Entwickelung  und  Sekretion  verschiedene  Färbung.  Die  Farbe 
schwankt  zwischen  gelb-  und  gelbrot  in  verschiedenen  Abtönungen.  Eine 
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trockne  Drüse,  vor  oder  nach  der  Laktation  ist  heller  als  eine  laktierende 
Drüse.  Bei  der  letzteren  hängt  die  Färbung  von  der  Menge  des  Sekretes 
ab,  insofern  als  die  weiße  Farbe  der  Milch  die  Drüse  heller  erscheinen 
läßt,  als  sie  in  Wirklichkeit  ist. 

Die  mikroskopischen  Präparate  fertigte  Verf.  in  folgender  Weise  an: 
Stücke  von  3 — 5 mm  Dicke  wurden,  ohne  gedrückt  zu  werden,  lebens- 
warm den  Drüsen  entnommen  und  6 — 12  Stunden  in  heißgesättigte  Subli- 
mat-Kochsalzlösung gebracht.  Dann  wurden  sie  in  fließendem  Wasser 
abgespült  und  je  12  Stunden  in  50,  60,  70,80,90  und  96  0/o'gea  Alkohol 
gebracht,  wobei  vom  70  °/,>  igen  Alkohol  ab,  zur  Lösung  der  Sublimat- 
kristalle Jodtinktur  zugesetzt  wurde.  Dann  kamen  die  Stücken  in  Xylol, 
Xylolalkohol  und  Xylolparaffin,  wurden  zuletzt  in  Paraffin  eingebettet 
und  in  der  Dicke  von  2,5 — 5 |i  geschnitten.  Gefärbt  wurde  mit  Haema- 
toxylin-Orange  und  Haematoxylin-Pikrofucbsin,  nötigenfalls  mit  Ledan  III. 
Die  Resultate  der  Untersuchung  sind  folgende: 

I.  Die  Milchdrüse  vor  der  ersten  Gehurt.  Bei  trocknen  Rindern 
im  Alter  von  12 — 36  Monaten  besteht  die  Drüsenmasse  nur  aus  den 
Ausführungsgängen  und  verzweigten  Drüsenschläuchen  oder  Epithelsprossen. 
Diese  zeigen  noch  keine  Drüsenhohlräume  und  die  Beschaffenheit  ihres 
Epithels  läßt  eine  sekretorische  Tätigkeit  nicht  vermuten.  In  den  kleineren 
Gängen  ist  das  Epithel  einschichtig,  in  den  größeren  mehrschichtig.  Das 
einschichtige  Epithel  hat  Pflasterform,  das  mehrschichtige  in  den  oberen 
Lagen  Zylinderform.  Die  tiefere  Lage  besteht  aus  rundlichen  Zellen. 
Dieses  zweischichtige  Epithel  zeigen  die  größten  Gäuge  und  die  Zisterne. 
Die  Zellkerne  des  einschichtigen  Epithels  unterscheiden  sich  deutlich  von 
denen  der  Leukozyten,  von  denen  sehr  viele  im  Epithel  enthalten  sind. 
Das  Epithel  ruht  auf  einer  membrana  propria,  diese  auf  fibrillären  Binde- 
gewebe. Nach  der  ersten  Befruchtung  tritt  eine  lebhafte  Vermehrung 
des  Drüsengewebes  ein,  es  bilden  sich  neue  Zellsohläuche,  die  sich  ver- 
zweigen, so  daß  sich  eine  große  Zahl  von  Endhohlräumen  und  Endbläs- 
chen vorfindet,  die  alveolären  Charakter  tragen.  Eine  wesentliche  Ver- 
änderung tritt  in  der  letzten  Zeit  der  Trächtigkeit  ein,  wo  sich  die  Drüse 
auf  ihre  sekretorische  Tätigkeit  vorbereitet.  Es  findet  eine  tiefgehende 
Veränderung  in  der  Form  der  Epithelzellen  statt,  im  Protoplasma  zeigen 
sich  Fetttröpfchen,  Leukozyten  treten  ganz  besonders  zahlreich  auf.  Der 
Alveolcninhalt  besteht  aus  Fett  und  Kasein,  daneben  zeigen  sich  Kolostrum- 
körperchen und  die  Zellen  sind  im  Zerfall  begriffen. 

II.  Die  Milchdrüse  während  der  Laktation.  In  diesem  Zu- 
stande befindet  sich  die  Drüse  auch  im  Augenblicke  der  Geburt.  In 
vielen  Alveolen  finden  sich  sehr  hohe,  fast  zylindrische  Zellen,  die  oft 
mit  einer  Kuppel  versehen  sind.  Ihr  Protoplasma  birgt  viele  kleine 
Fetttröpfchen  verschiedener  Größe  in  dem  Teile,  das  dem  Alvcolenlumen 
zugekehrt  ist,  der  basale  Teil  ist  zunächst  noch  fettfrei.  Zu  Beginn  der 
vollen  Sekretion  tritt  eine  Aendcrung  der  Epithelzellen  ein,  derart,  daß 
das  Fett,  das  zuerst  in  Form  kleinster  Tröpfchen  vorhanden  war,  sich  in 
größeren  Tröpfchen  ansammelt,  und  daß  infolgedessen  der  freie  Rand 
der  nach  der  Ausstoßung  des  Fettes  niedriger  werdenden  Zellen  bald 
wieder  glatt  und  eben  wird.  Hieran  hat  außerdem  der  Druck,  den  das 
Sekret  auf  die  Alveolenwandungeu  ausübt,  teil.  Oft  werden  die  Epithel- 
zellen so  niedrig,  daß  sie  nur  noch  einen  schmalen  Saum  bilden.  Nach 
der  Entleerung  nimmt  das  Protoplasma  wieder  an  Masse  zu,  es  sammeln 
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sich  wieder  Fetttröpfchen  an,  so  daß  die  Zellen  wieder  das  Aussehen 
gewinnen,  das  sie  zu  Beginn  der  Sekretion  hatten.  Dieser  Wechsel  in 
der  Form  der  Zellen  findet  jetzt  andauernd  statt.  Dieser  Zustand  herrscht 
nicht  gleichzeitig  bei  allen  Alveolen,  es  bestehen  im  Gegenteile  die  ver- 
schiedensten Sekretionsstadien  nebeneinander.  Es  kommen  sogar  Alveolen 
vor,  die  auf  einer  Seite  hohes,  auf  der  anderen  Seite  niederes  Epithel 
zeigen.  Gegen  Ende  der  Laktation  findet  man  nur  noch  in  der  Zitzen- 
gegend eine  Zone,  die  das  Aussehen  der  laktierenden  DrUse  hat,  ziem- 
lich scharf  abgegrenzt  von  ihr  zeigt  sich  eine  hellere  Zone,  die  binde- 
gewebsreieher  ist  und  ganz  den  Bau  einer  trocknen  DrUse  zeigt.  Die 
mikroskopische  Untersuchung  zeigt,  daß  die  zuerst  beschriebene  Zone 
tatsächlich  noch  in  voller  Tätigkeit  begriffen  ist,  während  die  andere 
bereits  in  der  Rückbildung  begriffen  ist.  Diese  Rückbildung  tritt  indi- 
viduell zu  sehr  verschiedenen  Zeiten  ein.  so  konnte  Verf.  beobachten,  wie 
eine  Kuh  E>  Jahre  lang  ununterbrochen  10  1 Milch  täglich  gab,  eine  andere 
aber  schon  4 Monate  post  partum  trocken  stand.  Die  Abnahme  des 
Milchquantums  ist  nicht  allein  darauf  zurückzuführen,  daß  die  Intensität 
der  Sekretion  eine  geringere  wird,  sondern  auch  darauf,  daß  einzelne 
Bezirke  allmählich  in  Ruhe  übergehen,  während  andere  ihre  Sekretions- 
tätigkeit noch  weiter  ausüben.  Auf  Grund  seiner  Beobachtungen  kommt 
Verf.  zu  dem  Schlüsse,  daß  das  Milchfett  im  und  vom  Protoplasma  ge- 
bildet und  dann  in  das  Drüsenlumen  ausgestoßen  wird,  ohne  Untergang 
der  Epithelzellen.  Bezüglich  der  Beteiligung  des  Kernes  an  der  Sekretion 
fand  Verf.  folgendes:  zweikernige  Zelleu  wurden  ziemlich  häufig  unter 
den  hohen,  sehr  selten  unter  den  flachen  Epithelien  gefunden.  Zur  Zeit 
der  Kolostrumbildung  waren  sowohl  im  Sekret  der  Alveolen,  als  auch  in 
den  Milchgängen  außer  den  großen  Kolostrumzellen  noch  abgestoßene 
Epithelzellen  und  Leukozyten  sowie  freie  Kerne  beider  Zellarten  im  un- 
verändertem Zustande  und  in  den  verschiedensten  Stufen  des  Zerfalles 
enthalten,  aber  auch  während  der  vollen  Sekretion  wurden  in  einzelnen 
Fällen  freie  Kerne  im  Sekret  wahrgenommen.  Manche  derselben  hatten 
genau  dasselbe  Aussehen  wie  die  der  unversehrten  Drüsenepithelieu, 
andere  zeigten  Erscheinungen  des  Zerfalls.  Dieser  letzte  Umstand  läßt 
darauf  schließen,  daß  die  Kerne  in  der  Tat  vom  Epithel  abgestoßen 
werden  und  nicht  durch  künstlichen  Druck,  Mazeration  usw.  in  das  Sekret 
gelangt  sind.  Eine  fettige  Degeneration  der  Kerne  konnte  nie  wahrge- 
nommen werden. 

III.  Die  Drüse  in  der  Rückbildung.  Die  Rückbildung  beginnt 
bereits  während  der  Laktation.  Die  Zahl  der  Alveolen  wird  geringer, 
das  interstitielle  Bindegewebe  vermehrt  sich  und  tritt  in  starken  Zügeu 
auf.  Die  Alveolen  selbst  werden  kleiner  und  unregelmäßig  gebuchtet. 
Das  Epithel  wird  niedrig  und  ist  frei  von  Fetteinschlüssen.  Das  bisher 
gekörnte  oder  gestreifte  Protoplasma  wird  hell.  Teils  unversehrte,  teils 
in  Zerfall  begriffene  Leukozyten  treten  in  großen  Mengen  auf. 

Dr.  Grimmer. 

Köppe,  H.,  Die  Ernährung  mit  .holländischer  Säuglingsnahrung“ 
— ein  Buttermilchgemisch  — Dauerpräparat.  — (Jahrbuch  für 
Kinderheilkunde  66.  S.  45.) 

Als  Nahrungsmittel  für  seine  Ernährungsversuche  wählte  Köppe 
die  „holländische  Säuglingsnahrung“  nach  dem  Rezepte  von  de  Jager- 
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Ballot.  Diese  kann  nach  den  bisherigen  Erfahrungen  den  Säuglingen  vom 
ersten  Tage  an  gegeben  werden,  bis  er  eine  Beikost  verträgt  oder  ver- 
langt. Die  Frage,  ob  die  holländische  Säuglingsnahrung  ein  gutes  und 
zweckmäßiges  Nahrungsmittel  für  den  Säugling  ist,  bedarf  nicht  mehr  der 
Beantwortung,  sondern  vielmehr  die,  warum  sie  es  ist,  und  warum  in 
einzelnen  Fällen  sie  versagt.  In  Hinsicht  hierauf  erschien  es  wünschens- 
wert, die  chemischen  Eigenschaften  der  holländischen  Säuglingsnahrung, 
sowie  ihre  Veränderungen  kennen  zu  lernen.  Die  vorliegende  Arbeit 
befaßt  sich  mit  der  Azidität.  Die  Annahme  des  Verfassers,  daß  die 
Azidität  der  , Molke“  mit  der  der  gesamten  Flüssigkeit  identisch  sein 
würde,  erwies  sieh  als  irrig,  da  auch  die  ungelösten  Bestandteile  Alkali 
zu  binden  vermögen.  Diese  Tatsache  scheint  dem  Verfasser  rzur  Be- 
urteilung der  chemischen  Verhältnisse  von  Bedeutung“.  Die  Azidität  der 
.Molke“  in  verschiedenen  Proben  schwankte  zwischen  4,8  und  5,5  (nach 
Thörner).  Eine  Zunahme  derselben  durch  längeres  Lagern  konnte  nicht 
konstatiert  werden.  Die  Azidität  der  gesamten  holländischen  Säuglings- 
nahrung also  Molke  und  Niederschlag  betrug  7,0 — 7,5.  Die  Differenz 
zwischen  der  Gesamtazidität  und  der  Azidität  der  Molke  schwankt 
zwischen  1,6  und  2,6.  Um  von  einem  bestimmten  Volumen  der  hollän- 
dischen Säuglingsnahrung  die  Verteilung  der  Azidität  auf  Molke  und 
Bodensatz  zu  ermitteln,  wurden  20  ccm  der  Säuglingsnahrung,  deren 
Gesamtazidität  bekannt  war,  zentrifugiert,  die  klare  Flüssigkeit  abgegossen, 
der  feste  Rückstand  mit  wenig  Wasser  vermengt  und  wieder  zentrifugiert 
und  dieses  Verfahren  mehrfach  wiederholt.  Die  Azidität  der  ursprüng- 
lichen holländischen  Säuglingsnahrung  betrug  8,35;  die  der  Molke  5,80, 
so  daß  die  Azidität  des  Bodensatzes  2,55  betrug.  Die  letztere  ist  bedingt 
durch  das  Kasein.  Die  Azidität  desselben  ermittelte  Verfasser  in  folgen- 
der Weise.  Der  Bodensatz  einer  holländischen  Säuglingsnahrung  wurde 
mit  Wasser  mehrfach  ausgewaschen  und  zentrifugiert.  Das  Trocknen  er- 
folgte an  der  Luft  zwischen  Papier  und  zeitweise  bei  60°.  Die  Azidität 
von  0.1  g Kasein  wurde  zu  0,90  bezw.  0,98  gefunden.  Bei  einem  bei 
10 — 15°  getrockneten  Kasein  betrug  sie  1.05.  Noch  nach  einer  anderen 
Methode  wurde  die  Azidität  des  Kaseins  bestimmt.  Es  wurde  in  einer 
holländischen  Säuglingsnahrungsprobe  die  Azidität  des  Niederschlags  er- 
mittelt, der  Niederschlag  nach  Kjeldahl  verbrannt,  aus  der  gefundenen 
Stickstoffmenge  die  Menge  des  Kaseins  berechnet,  und  diese  mit  der 
Azidität  des  Niederschlags  verglichen.  Es  wurden  hierbei  folgende  Werte 
gefunden:  0,997;  1,01;  1,07.  Der  Unterschied  der  Azidität  der  vollen 
holländischen  Säuglingsnahrung  und  der  Molke  derselben  erklärt  sich 
hiernach  daraus,  daß  in  der  holländischen  Säuglingsnahrung  das  unlös- 
liche Kasein  als  Säure  enthalten  ist  und  zwar  mit  einem  Basenbindungs- 


vermögen: 0,1  g Kasein  bindet  ca.  1 ccm 


n 
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Na  OH. 


Auf  das  Kasein 


entfällt  ca.  */<  der  Gesamtazidität.  Ob  dieses  Kasein  ein  chemisch  mo- 
difiziertes Kasein  ist  gegenüber  dem  Kasein  der  süßen  Kuhmilch,  ob 
das  Aequivalentgewicht  und  damit  das  Molekulargewicht  des  Kaseins  in 
der  holländischen  Säuglingsnahrung  ein  andres  ist,  als  das  Molekularge- 
wicht des  in  der  süßen  Kuhmilch  an  Kalzium  gebundenen  Kaseins,  ist 
Verfasser  anzunehmen  geneigt,  möchte  es.  aber  nicht  mit  Sicherheit  be- 
haupten. 
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Betreff'»  der  Ernährung  mit  holländischer  Säuglingsnahrung 
kommt  Verfasser  aus  Grund  von  25  Magenaushebungen  an  sechs  Säug- 
lingen zu  folgenden  Ergebnissen:  der  Säuglingsmagen  ist  2'/» — 3 Stunden 
nach  der  Nahrungsaufnahme  noch  nicht  leer,  und  kann  sogar  nach  vier 
Stunden  noch  geringe  Nahrungsmengen  enthalten.  Die  Azidität  des 
Mageninhalts  nimmt  innerhalb  dieser  Zeit  ständig  zu.  Interessant  ist  die 
Zunahme  der  Azidität  des  Mageninhalts  im  Reagenzglase,  die  einmal  von 
8,3  auf  11,5,  ein  andermal  von  8.8  auf  9,5  stieg,  um  später  wieder  ab- 
zunehmen. Die  holländische  Säuglingsnahrung  allein  erfährt  bei  längerem 
Stehen  keine  Aziditätszunahme.  Da  die  holländische  Säuglingsnahrung 
keimfrei  ist,  so  gelangen  wahrscheinlich  im  Magen  des  Säuglings  soviel 
Keime  in  die  sterile  Nahrung,  daß  auch  außerhalb  des  Magens  in  vitro 
eine  weitere  Säurezunahme  erfolgt.  Dr.  Grimmer. 

Rothberg,  0.,  Ueber  den  Einfluß  der  organischen  Nahrungs- 
komponenten  (Eiweiß,  Fett.  Kohlehydrate)  auf  den  Kalk- 
umsatz  künstlich  genährter  Säuglinge.  — (Jahrbuch  für  Kinder- 
heilkunde 66,  S.  69.) 

Die  Stott'wechselversuche  wurden  an  5 Kindern  durchgeführt.  Als 
Nahrung  dienten  Magermilch,  Vollmilch,  Mehlsuppe,  Milchzucker  und 
Malzextrakt,  die  in  verschiedenen  Mengen  und  Zusammensetzungen  ge- 
geben wurden,  je  nachdem  Eiweiß,  Fett  oder  Kohlehydrate  in  der  Nah- 
rung vorherrschen  sollten.  Hierbei  wurden  folgende  Ergebnisse  erzielt: 

In  sämtlichen  Magermilehversuchen  wurde  eine  positive  Kalkbilanz 
erzielt.  Die  Retention  schwankte  zwischen  14  und  20 l,/0  des  eingeführ- 
ten CaO  und  scheint  von  der  zugeführten  Menge  abhängig  zu  seiu.  Je 
größer  diese,  um  so  größer  ist  auch  die  retinierte  Menge  CaO.  Die 
Stickstoffretention  ist  größeren  Schwankungen  unterworfen  und  läßt  keine 
Parallele  zu  der  CaO-Reteution  erkennen.  Bei  den  Vollmilchversuchen 
zeigte  sich  in  allen  Fällen  eine  negative  CaO-Bilanz,  in  einem  Falle  auch 
eine  erhöhte  Stiokstoft'abgabe.  Da  der  Unterschied  der  Nahrung  hier  nur 
im  erhöhten  Fettgehalte  besteht,  dürfte  diesem  ein  Einfluß  an  diesem  Ver- 
halten zuzuschreiben  sein.  Durch  die  Erhöhung  der  Kohlehydratmenge 
in  der  Nahrung  bei  Gegenwart  von  Fett,  wird  eine  erhöhte  Stickstoff- 
retention  bewirkt,  während  die  negative  Kalkbilanz  nicht  aufgehoben 
wird.  Der  Verf.  kommt  zu  folgenden  Schlüssen: 

1.  Beim  künstlich  ernährten  Säugling  kann  der  Kalkstoffwechsel 
in  erheblichem  Grade  durch  die  Art  der  Ernährung  beeinflußt  werden. 

2.  N-  und  Ca-Bilanz  zeigen  bei  künstlich  genährten  Säuglingen  keine 
Uebereinstimmung. 

3.  Die  Größe  der  Kalkzufuhr  scheint  erst  in  zweiter  Linie  beim 
Umsatz  desselben  in  Betracht  zu  kommen. 

4.  Eine  an  Milchfett  reiche  Nahrung  bewirkt  bei  einer  Reihe  von 
künstlich  genährten  Säuglingen  eine  negative  Kalkbilanz.  Dasselbe  kann 
auch  eine  kohlehydratreiche  Nahrung  bewirken,  aber  wahrscheinlich  in 
weit  geringerem  Maße. 

5.  Die  Retention  des  Kalkes  hängt  offenbar  von  dem  Verhalten  des 

Organismus  selbst,  bez.  den  Vorgängen  im  intermediären  Stoffwechsel  und 
von  den  Vorgängen  im  Darmtraktus  ab.  Dr.  Grimmer. 
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Fortgesetzte  Versuche  in  Bezug  auf  das  Eiweißminimum  im  Futter  der 
Milchkühe.— (63.  Bericht  des  dänischen  Versuchslaboratoriums. 
Kopenhagen  1907,  110  Seiten  und  44  Seiten  Tabellen.) 

Ueber  die  Ergebnisse  der  in  dem  vorliegenden  Bericht  erörterten 
Versuche  gibt  das  Laboratorium  folgenden  kurzen  Ueberblick: 

So  lange  mau  bei  Versuchen  mit  Ktlhen  zur  Bestimmung  des  Be- 
darfs derselben  an  stickstoffhaltiger  Nahrung  nur  die  Gesa mt stickstoff- 
menge im  Futter  und  in  den  Entleerungen  in  Rechnung  zog  und  nicht 
den  Stickstoff,  der  den  Eiweißstoffen  angehörte  („Eiweißstickstoff“)  und 
den  Stickstoff,  der  den  nieht-eiweißartigen  Stickstoffverbindungen  augehörte 
(„Amidstickstoff“),  voneinander  getrennt  hielt,  war  es  nicht  möglich,  zu 
bestimmen,  welche  Rolle  jede  dieser  beiden  „Arten“  von  Stickstoff  spielte; 
infolgedessen  ergaben  sich  denn  die  widerspruchsvollsten  Resultate.  Bei 
den  Versuchen,  die  im  60.  Bericht  des  Laboratoriums  und  im  gegen- 
wärtigen Bericht  dargelegt  sind,  ist  Eiweißstickstoff  und  Amidstickstoff 
je  für  sich  in  Rechnung  gezogen;  die  Resultate  des  gegenwärtigen  Be- 
richts lassen  sich  kurz  unter  folgenden  Hauptpunkten  zum  Ausdruck 
bringen: 

1.  Wenn  im  Futter  der  Kühe  weniger  Eiweißstickstoff  vorhanden 
ist,  als  zu  Kot  und  Milch  verwandt  werden  soll,  so  schießen  die  Kühe 
den  fehlenden  Eiweißstickstoff  aus  ihrem  eignen  Körper  zu;  sie  befinden 
sich  dann  unter  einem  wirklichen  Eiweißminimum,  wofern  das  Futter  im 
übrigen  so  groß  ist  und  so  viel  an  nicht-stickstoffhaltiger  Nahrung  ent- 
hält, daß  alle  Funktionen,  die  keinen  Eiweißstickstoff  erfordern,  damit 
gedeckt  werden  können  Das  Eiweißminimum  im  Futter  der  Milchkühe 
läßt  sich  dann  ausdrücken  durch:  Gramm  Eiweißstiekstoff  im  Futter  = 
Gramm  Eiweißstickstoff  im  Kot  + in  der  Milch. 

2.  Der  Amidstickstoff  kann  nicht  zu  den  Faktoren  verwandt 
werden,  welche  Eiweißstickstoff  erfordern,  da  die  Kühe  es  nicht  ver- 
mögen, die  Amide  des  Futters  in  Eiweiß  umzubilden  (zu  Eiweiß  aufzu- 
bauen). Indem  nun  die  Amidstickstoffmenge  durch  den  Kot  und  den 
Harn  ausgeschiedeu  wird,  so  kann  selbst  ein  großer  Ueberschuß  an  Amid- 
stickstoff im  Futter  nicht  verhindern,  daß  die  Kühe  unter  den  in  Punkt  1 
genannten  Bedingungen  unter  das  Eiweißminimum  gelangen  und  Stick- 
stoff aus  ihrem  Körper  zusehießen.  wenn  im  Futter  ein  Mindergehalt  an 
Eiweißstickstoff  vorhanden  ist.  Für  das  Eiweißminimum  gilt  daher  auch: 
Gramm  Amidstickstoff  im  Futter  = Gramm  Amidstickstoff  im  Kot  -(- 
Stickstoff  im  Harn. 

3.  Die  Menge  Salpetersäurestickstoff,  welche  die  Kühe  durch 
die  Rüben  aufnehmen,  geht  infolge  bakteriologischer  Wirksamkeit  im 
Darmkanal  luftförmig  fort. 

4.  Der  Begriff  Stickstoff'  (Eiweiß)  zur  „Erhaltung“  muß  in  anderer 
Weise  als  der  bisher  geltenden  aufgefaßt  werden.  Zur  Erhaltung  in  der 
allgemeinen,  bisherigen  Bedeutung  des  Wortes,  also  zum  Ersatz  für  zer- 
störtes „Fleisch“  im  Körper,  brauchen  die  Kühe  nur  ganz  wenig  Stick- 
stoff; wieviel,  läßt  sich  aus  den  Versuchen  des  Laboratoriums  nicht  her- 
leiten, jedoch  geht  aus  denselben  hervor,  daß  der  Bedarf  sieh  höchstens 
auf  einige  Gramm  täglich  belaufen  kann.  Dagegen  brauchen  die  Kühe 
„Darmstickstoff“  und  „Nierenstickstoff“. 

5.  Der  „Darmstickstoff“  rührt  von  Verdauungssäften,  Schleim  von 
den  Wänden  des  Darmkanals  usw.  her  und  wird  durch  den  Kot  aus- 
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geschieden.  Die  Menge  desselben  richtet  sich  teils  nach  der  Größe  des 
Futters,  teils  nach  dem  Stickstoffgehalt  des  Futters  und  kann  zu  zirka 
21/«  Gramm  täglich  pro  Futtereinheit  veranschlagt  werden.  Der  Darin- 
stickstoff  ist  in  bezug  auf  Punkt  1 unter  den  Eiweißstickstoff  des  Kots 
zu  rechnen,  welcher  teils  aus  Darmstickstoff  und  teils  aus  unverdaulichen 
Futterresten  besteht.  Der  Darmstickstoff  ist  Eiweißstickstoff.  Derjenige 
Amidstickstoff,  der  sieh  im  Kot  vorfindet,  wird  durch  Futterreste  dar- 
gestellt. 

6.  Der  „Nierenstickstoff“  läßt  sich  auffassen  als  die  Stickstoff- 
menge, die  zur  Nierenfunktion  erforderlich  ist.  Diese  kann  durch  Amid- 
stickstoff gedeckt  werden;  ist  dieser  aber  nicht  in  hinreichender  Menge 
vorhanden,  so  muß  zürn  Decken  Eiweißstickstoff  verwandt  werden.  Wenn 
dieses  letztere  stattfindet,  so  kann  der  Amidstickstoff  zum  Ersparen  des 
Eiweißstickstoffs  dienen,  nämlich  dadurch,  daß  er  die  Deckung  des  Nieren- 
stickstoffs Übernimmt;  dieses  aber  wird  immer  stattfinden  können,  wenn 
in  der  Futtermischung  eine  reichliche  Menge  Rüben  enthalten  ist.  Bei 
solchen  Futtermischungen  kann  man  es  daher  gänzlich  unterlassen,  auf 
den  Stickstoffgehalt  des  Harns  Rücksicht  zu  nehmen,  insofern  es  sich  um 
die  Frage  nach  dem  Stickstoffbedarf  der  Kühe  handelt. 

7.  Dadurch,  daß  man  die  Futterstoffe  mit  Pepsin-Salzsäure  nach 
der  im  60.  Bericht  näher  angegebenen  Methode  behandelt,  lassen  sich 
derartige  Aufschlüsse  Uber  den  Gehalt  der  Futterstoffe  an  löslichen  (^ver- 
daulichen“) eiweißhaltigen  Bestandteilen  erlangen,  daß  dieselben  in  der 
Praxis  den  „Verdauliehkeitszahlen“,  die  bei  Versuchen  mit  Tieren  gefun- 
den werden,  vorzuziehen  sind.  Es  ist  daher  anzuempfehlen,  diese  analy- 
tische Bestimmung  den  übrigen  analytischen  Bestimmungen  dieser  Art, 
die  bisher  bei  Futterstoffen  vorgenommen  worden  sind,  hinzuzufUgen. 

8.  Bei  Behandlung  des  Kots  mit  Pepsin-Salzsäure  wurde  gefunden,  daß 
der  Eiweißstickstoft’  und  der  Amidstickstoff  des  Futters  ziemlich  in  gleicher 
Weise  verdaut  worden  waren,  wenn  im  Futter  eine  verhältnismäßig  große 
Menge  Stickstoff  vorhanden  war.  War  hingegen  der  Stickstoffgehalt  des 
Futters  gering,  so  wurde  der  Amidstickstoff  besser  verdaut  als  der  Eiweiß- 
stickstoff. 

9.  Bei  kalorimetrischen  Untersuchungen  (d.  h.  vollständiger 

Verbrennung  von  Futter  und  Entleerungen)  wurde  gefunden,  daß  bei  den 
Milchkühen  ca.  33°/0  des  ganzen  Energiegehalts  des  Futters  in  den  Kot 
übergingen  und  67  °/#  desselben  „anscheinend“  verdaut  wurden.  Da  in- 
dessen ca.  1ji  des  Energiegehalts  des  Kots  den  Stoffwechselprodukten  an- 
gehörte und  nur  ca.  s/4  derselben  sich  als  unverdauliche  Futterrestc  dar- 
stellten, so  wurden  im  ganzen  ca.  75  #/0  des  Energiegehalts  des  ganzen 
Futters  „wirklich“  verdaut.  Der  Energiegehalt  des  Harns  war  immer 
sehr  gering,  nur  ca.  2 °/0  des  Energiegehalts  des  ganzen  Futters.  Der- 
jenige Teil  der  Energie  des  Futters,  der  in  die  Milch  überging,  schwankte 
nach  der  Menge  der  Milch;  wenn  die  Kühe  bei  voller  Milchleistung  kurz 
nach  dem  Kalben  waren,  so  gingen  20 — 25  °jn  des  ganzen  Energiegehalts 
des  Futters  in  die  Milch  Uber.  • 

10.  Es  läßt  sich  keine  allgemein  gültige  Regel  dafür  geben,  wie  die 
ökonomischeste  Futtermischung  zusammengesetzt  sein  soll,  da  diese 
sich  in  jedem  gegebenen  Falle  teils  darnach  richten  muß,  was  man  an 
heimischen  Futterstoffen  zu  Gebote  hat,  teils  nach  den  Konjunkturen  für 
die  Futterstoffe  abzumessen  ist.  Ebenfalls  läßt  sich  keine  allgemein 
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gültige  Regel  dafür  geben,  wie  groß  das  Futter  sein  muß,  da  dies  u.  a. 
sich  nach  dem  Verhältnis  zwischen  dem  Preis  des  Futters*  und  dein  Preis 
der  Milch  richten  muß.  Das  „Futterrezept-1,  welches  so  viele  verlangen, 
läßt  sich  daher  nicht  aufstellen.  Hingegen  können  auf  Grund  des  Satzes 
über  das  Eiweißminimum  in  Punkt  1 Minimum  - Futtermischungen 
berechnet  werden,  welche  eine  Grenze  bezeichnen,  unter  die  man  in  der 
Praxis  nicht  hinabgehen  darf.  Diese  Minimum -Futtermischungen  sind 
nicht  als  „Futterrezepte“  aufzufassen.  Sie  können  benutzt  werden, 
wenn  es  der  Anbau  und  die  Konjunkturen  zweckmäßig  erscheinen  lassen, 
aber  im  allgemeinen  bilden  sie  nur  Ausgangspunkte,  von  welchen  aus 
man  unter  Benutzung  der  Fjordschen  Ersatzzahlen  leicht  auf  Futter- 
mischungen kommen  kann,  die  unter  gegebenen  Verhältnissen  als  die 
ökonomischesten  anzusehen  sind. 

11.  Aus  Versuchen  mit  Anwendung  von  Sesamkuchen  an  Milchkühe 
ging  hervor,  daß  hierbei  das  Butterfett  wohl  in  einigen  Fällen  die  Farb- 
reaktion des  Sesamöls  lieferte,  jedoch  nur  in  weit  geringerm  Grade, 
als  eine  solche  bei  dem  gesetzlich  vorgeschriebenen  Zusatz  von  Sesamöl 
zu  Margarine  erreicht  wird.  Dr.  J.  Kaufmann. 

Richmond  und  Miller,  Schutzmittel  gegen  das  Sauerwerden  der 
Milch.  — (Analyst  1907,  32,  S.  144.) 

Der  Milchsäuregehalt  der  Milch  ist  abhängig  von  folgenden  Faktoren: 
1.  von  der  Menge  und  der  Art  der  Bakterien,  2.  von  der  Schnelligkeit 
ihrer  Vermehrung,  3.  von  der  Anwesenheit  bez.  dem  Fehlen  von  Sub- 
stanzen, die  das  Bakterien  Wachstum  hemmen,  4.  von  der  Temperatur. 
Weiterhin  werden  verschiedene  derartige  „Schutzstoffe“  in  ihrer  Wirkung 
beleuchtet  und  die  Methoden  zu  ihrem  Nachweise  behandelt. 

Dr.  Grimmer. 

Mecke,  Adams  und  Gottliebs  Milchfettbestimmung  vor  Gericht. 
— (Ztschr.  f.  öfifentl.  Chemie  1905.  S.  157.) 

Gelegentlich  einer  Gerichtsverhandlung  kamen  Differenzen  zwischen 
den  vom  Verf.  nach  der  Methode  von  Adams  und  von  Gegensachver- 
ständigen nach  dem  Gottliebschen,  von  Farnsteiner  modifizierten  Ver- 
fahren ausgeftihrten  Milchfettbestimmupgen  zur  Sprache,  die  bis  zu  0,55  °/0 
betrugen.  Zur  Aufklärung  wurden  534  Milchproben  mit  1351  Analysen 
untersuoht  mit  dem  Ergebnis,  daß  die  Differenz  zwischen  den  nach  den 
beiden  Verfahren  ermittelten  Werten  für  den  Fettgehalt  betrug  bei: 

a)  205  Proben:  bis  0.03  °/o  =38.39°/,, 

b)  257  „ „ 0,10  % =48,13  °/0 

c)  69  „ „ 0.20  °/0  =12,92  “/„ 

d)  3 „ (0.23;  0,24;  0,25  °/0)=  0,56%. 

Von  den  Proben  unter  b)  gaben  nach  Adams  163  höhere,  94  nie- 
drigere. unter  c)  48  höhere.  21  niedrigere  Resultate  als  nach  Gottlieb. 

Diesem  Analysenmaterial  ist  zu  entnehmen,  daß  nach  beiden  Methoden 
im  allgemeinen  gut  übereinstimmende  Resultate  erzielt  werden,  wenn 
auch  vereinzelt  Differenzen  bis  0,25  °/0  Vorkommen.  Das  Verfahren  nach 
Adams  gibt  in  der  Mehrzahl  der  Fälle  höhere  Resultate,  als  das  nach 
Gottlieb,  da  bei  ihm  eine  geringe  Menge  von  Nichtfetten,  dextriuartigen 
Substanzen  und  die  stets  vorhandenen  freien  Fettsäuren  in  den  Aether 
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übergehen,  während  bei  Gottliebs  Methode  nur  das  Neutralfett  bestimmt 
wird.  Es  gelangt  also  in  beiden  Fällen  ein  anders  zusammengesetztes 
Fett  zur  Wägung,  wodurch  sich  etwaige  Abweichungen  der  Ergebnisse 
erklären  lassen.  Dr.  Ben  gen. 


Küttner  und  Ulrich,  Eine  neue  Schnellmethode  zur  Milchfett- 
bestimmung (Sal-Mcthode  nach  Dr.  Wendler).  — (Zeitsehr.  f.  öfleutl. 
Chemie  1906,  S.  41.) 

Es  wurden  von  360  Milchproben  je  zwei  Fettbestimmungen  nach  der 
Gerberschen  Acid-,  der  Sichlerschen  Sinacid-  und  der  Wendlerschen 
Sal-Methode  ausgefübrt  unter  genauer  Innehaltung  der  in  jedem  Verfahren 
angegebenen  Vorschrift.  Die  drei  Methoden  wurden  sowohl  hinsichtlich 
der  Genauigkeit  der  Ergebnisse,  als  auch  der  Schnelligkeit  der  Bestim 
mung  verglichen  und  dabei  die  nach  Gerber  gewonnenen  Resultate  als 
Norm  angenommen.  Der  Hauptnaehteil  der  Gerberschen  Methode  ist  die 
Verwendung  der  ätzenden  heißen  Schwefelsäure,  des  unangenehm  riechen- 
den Amylalkohols  und  die  hohe  Temperatur.  Die  Sinacidmethode  ist 
umständlicher:  sie  verlangt  zwei  verschieden  heiße  Wasserbäder,  die  Fett- 
Abscheidung  gelingt  nicht  immer,  ohne  daß  man  wiederholt,  während  die 
Butyrometer  sich  im  Wasserbade  befinden,  schüttelt;  selbst  dann  wird 
eine  gleichmäßige  Lösung  des  Käsestotfes  nie  ganz  erreicht  und  ein 
emulsionsartiges  Gerinnsel  an  der  Grenze  der  Fettschicht  und  der  übrigen 
Flüssigkeit  erschwert  das  Ablesen.  Auch  bestätigte  sich  die  schon  mehr- 
fach gemachte  Beobachtung,  daß  die  Lösung  des  Sinacidsalzes  sehr  leicht 
auskrystallisiert.  Der  einzige  Vorzug,  die  Verwendung  von  nicht  ätzenden 
Flüssigkeiten,  wird  dadurch  aufgehoben,  daß  die  Genauigkeit  viel  zu 
wünschen  übrig  läßt.  16,38  % der  untersuchten  Proben  wichen  um  0,1 
bis  0,45  °/#  Fett  von  den  Resultaten  der  beiden  anderen  Methoden  ab 
und  bei  fast  2 °/0  der  Proben  zeigten  sich  Schwankungen  in  den  Doppel- 
bestimmungen  von  0,1 — 0,3  °/0  Fett.  Die  Sinacidmethode  stellt  also 
keinerlei  Fortschritt  gegenüber  dem  Gerberschen  Verfahren  dar.  Da- 
gegen ttbertrifft  die  Salmethode  nach  Wendler  selbst  die  Gerbersche 
Methode  in  der  Anwendung  einer  wesentlich  niedrigeren  Temperatur  und 
in  der  Genauigkeit  und  Schärfe  der  Ablesung  und  ist  ihr  in  Bezug  auf 
Schnelligkeit  der  Ausführung  und  Uebereinstinmiung  der  Ergebnisse  voll- 
ständig ebenbürtig,  so  daß  sie  einen  wesentlichen  Fortschritt  auf  dem 
Gebiete  der  Schnellfettbestimmung  in  der  Milch  bedeutet. 

Dr.  Bengen, 

Fortgesetzte  Untersuchungen  über  Methoden  zu  Fettbestimmungen 
bei  Milch.  — (61.  Bericht  des  dänischen  Versuchslaboratoriums. 
Kopenhagen  1907,  S.  23--43.) 

Bei  den  Versuchen  mit  verschiedenen  Methoden,  Sichlers  45° 
Sinacid-Methode,  der  allgemein  bekannten  Gerberschen  und  der  Sal- 
Methode,  wurde  teils  Milch  von  einzelnen  Kühen,  teils  Milch  aus  kleinern 
Beständen  verwandt.  Das  aufgestellte  Zahlenmaterial  bezieht  sieh  auf 
völlig  frische  Vollmilch.  Zur  Kontrolle  der  Fettbestimmungen  wurden 
stets  chemische  Analysen  nach  der  Ausschüttelmethode  (Roese-Gottlieb- 
schen  Methode)  und  meistens  auch  Bestimmungen  nach  der  gewöhnlichen 
Gerberschen  Methode  angestellt. 
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Zum  Vergleich  der  gewöhnlichen  Gerbe rschen  und  der  Sal-Methode 
wurde  auch  eine  Reihe  von  Versuchen  mit  aufbewahrter  Milch  vorge- 
nommen.  Ferner  behandelte  das  Laboratorium  die  Frage,  ob  sich  ein 
Einfluß  auf  die  Genauigkeit  der  Arbeit  geltend  macht,  wenn  die  in  den 
Probegläsern  hergerichteten  Analysenproben  einige  Zeit  stehen  bleiben, 
ehe  das  Ausschleudern  stattfindet. 

Wenn  man  zum  Schleudern  der  Proben  statt  der  Ger  berschen 
Zentrifuge  für  höchstens  24  Proben  besonders  konstruierte  Zentrifugen 
benutzt,  in  denen  gleichzeitig  bis  zu  100  Proben  ausgeschleudert  weiden 
können,  so  nimmt  die  Herrichtung  dieser  großen  Anzahl  von  Proben  viel- 
fach so  lange  Zeit  in  Anspruch,  daß  die  zuerst  hergerichteten  Proben 
1 oder  2 Stunden  stehen  müssen,  ehe  sie  ausgeschleudert  werden.  Das 
Laboratorium  hat  nun  gefunden,  daß  man  die  richtigsten  Zahlen  erhält, 
wenn  die  Analysenproben  so  bald  wie  möglich  nach  der  Ilerrichtung  in 
den  Probegläsern  ausgeschleudert  werden;  auf  jeden  Fall  darf  höchstens 
*/s  Stunde  zwischen  Herrichten  und  Ausschleudern  vergehen.  Die  un- 
günstige Einwirkung  des  langem  Stehens  der  Proben  ist  bei  der  Gerber- 
sehen und  der  Sal-Methode  verschieden,  indem  man  etwas  zu  große  Zahlen 
bei  der  Gerberschen  und  zu  kleine  Zahlen  bei  der  Sal-Methode  erhält; 
bei  beiden  Methoden  wird  aber  die  Grenzlinie  der  Fettsäule  bei  längerm 
Stehenbleiben  immer  weniger  scharf,  so  daß  zuletzt  ein  genaues  Ablesen 
unmöglich  wird.  Im  allgemeinen  ist  jedoch  zu  hemerken,  daß  Gerbers 
Methode  gegen  das  Stehenbleiben  weniger  empfindlich  ist  als  die  Sal- 
Methode. 

Bei  der  Gerberschen  Methode  wurde  z.  B.  nach  einem  Stehen- 
bleiben im  Wasserbad  während  1 Stunde  bei  6 Proben  eine  durch- 
schnittliche Erhöhung  um  0,03  °/0  und  beim  Stchenbleiben  während 
2 ’/«  Stunden  bei  12  Proben  eine  durchschnittliche  Erhöhung  um 
0,11  °/o  gefunden.  Ferner  ergab  sieh,  daß  die  Proben  weniger  leiden, 
wenn  sie  bei  gewöhnlicher  Temperatur  stehen  bleiben  als  im  Wasserbad 
von  60°  C.  Wenn  die  Verhältnisse  ein  Stehenbleiben  der  Gerberschen 
Proben  notwendig  machen,  ehe  das  Schleudern  vorgenommen  werden 
kann,  so  ist  anzueinpfehlen,  dieselben  nur  die  letzten  5 — 10  Minuten  vor 
dem  Schleudern  im  Wasserbad  von  60 0 C.  stehen  zu  lassen. 

Bei  der  Sal-Methode  verhielten  sich  die  Proben  recht  verschieden 
beim  Stehenbleiben  im  Wasserhad  und  heim  Stehenbleiben  bei  gewöhn- 
licher Temperatur.  Beim  Stehen  im  Wasserbad  ergab  sieh  in  den  gün- 
stigsten Fällen  eine  verhältnismäßig  große  Abnahme  (0,11  °/0)  in  der 
ersten  Stunde,  aber  nur  eine  geringe  Steigerung  der  Abnahme  bei  längerm 
Stehen.  In  andern  Fällen  fand  indessen  schon  beim  Stehen  während 
1 Stunde  eine  so  starke  Verseifung  statt,  daß  die  Proben  ganz  unbrauch- 
bar wurden.  Das  Stchenbleiben  bei  gewöhnlicher  Temperatur  ergab  eine 
verhältnismäßig  geringe  Abnahme  bei  1 Stunde  (ca.  0,05  °/0),  aber  eine 
steigende  und  große  Abnahme  bei  längerer  Zeit.  Da  die  Abnahme  haupt- 
sächlich darauf  beruht,  daß  die  alkalische  Salzlösung  beim  Stehen  eine 
Verseifung  des  Fettstoffs  der  Milch  einleitet,  so  ist  der  gefundene  Unter- 
schied in  der  Abnahme  bei  kalter  und  warmer  Aufbewahrung  der  Proben 
ganz  natürlich,  da  die  Verseifung  hei  sonst  gleichen  Verhältnissen  am 
leichtesten  bei  der  höhcrn  Temperatur  vor  Bich  geht.  Infolge  dieser  Be- 
obachtungen rät  das  Laboratorium  an,  bei  Anwendung  der  Sal-Methode 
die  Proben  keinesfalls  länger  im  Wasserbad  von  45 — 50°  C.  zu  belassen 
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als  10  Minuten  vor  dem  Ausschleudern.  Soll  eine  große  Anzahl  von  Fett- 
bestimmungen  ausgeführt  weiden,  so  muß  das  Stehenbleiben  bei  gewöhn- 
licher Temperatur  während  der  letzten  10  Minuten  vor  dem  Schleudern 
geschehen  und  darf  sich  bei  keiner  Probe  auf  eine  längere  Zeit  als 
1/s  Stunde  erstrecken. 

Die  Resultate  der  von  dem  Laboratorium  vorgenommenen  Unter- 
suchungen über  die  Methoden  zu  Fettbestimmung  bei  Milch  werden  von 
demselben  unter  folgende  Punkte  gebracht: 

1.  Von  den  untersuchten  alkalischen  Fcttbestimmungsmethoden  — 
Sichlers  45  0 Sinacid- Methode  und  Gerbers  Sal-Methode  — hat  die 
Sal-Methode  die  mit  der  chemischen  Analyse  am  besten  übereinstimmen- 
den Zahlen  geliefert. 

2.  Die  Sal-Methode  steht  jedoch  hinsichtlich  der  Genauigkeit  nicht 
ganz  auf  gleicher  Stufe  mit  Gerbers  gewöhnlicher  Methode  (Schwefel- 
säure-Amylalkohol), und  zwar  gilt  dies  namentlich,  wenn  es  sich  um 
Untersuchungen  von  „schwerlrislicher“  Milch  (Milch  von  altmelken,  Milch 
von  frischmelken  Kühen),  sowie  von  Milchproben,  die  einige  Zeit  lang 
aufbewahrt  worden  sind,  handelt. 

3.  Das  Laboratorium  hegt  deswegen  Bedenken,  die  Sal-Methode  zur 

Verwendung  bei  Untersuchungen  der  Milch  von  einzelnen  Kühen  anzu- 
empfehlcn;  dagegen  kann  sie  — bei  genauer  Beachtung  der  vom  Labo- 
ratorium gegebenen  (oben  mitgeteilten)  Regeln  — zur  Untersuchung  der 
Milch  aus  Beständen  dort  benutzt  werden,  wo  die  Anwendung  von  Schwefel- 
säure und  Amylalkohol  zur  Fettbestimmung  als  ein  wesentlicher  Mißstand 
empfunden  wird.  Dr.  J.  Kaufmann. 

Küttner  und  Ulrich,  Ein  einfaches  Rahmfettbestimmungsverfahren. 

— (Zeitschr.  f.  öffentl.  Chemie  1906,  S.  162.) 

Die  bisher  bekannten  Methoden  der  Rahmfettbestimmung  sind  ent- 
weder nur  im  chemischen  Laboratorium  ausführbar  oder  geben  Differenzen, 
wie  sie  selbst  für  Betriebsanalysen  zu  groß  sind;  so  zeigt  das  Verfahren 
des  Verdünnens  von  abgewogenem  Rahm  solche  bis  zu  2 °/0,  die  Methode 
durch  Abmessen  des  Rahms  in  Pipetten  und  Verdünnen  mit  Wasser  gar 
bis  zu  5 °/„.  Demgegenüber  hat  sich  ein  von  Sichler  und  Richter  der 
Oeffentlickkeit  übergebenes  Verfahren  in  vergleichenden  Versuchen  mit 
dem  gewioht.saualytisehen  Verfahren  von  Gottlieb-Röse  bewährt.  Das 
dabei  verwendete  Butyrometer  besitzt  zwei  Skalen,  eine  am  Kopf  von 
95 — 105  zur  Messung  der  angewandten  Menge  Rahm,  und  eine  Skala 
von  0 — 50  in  halben  Teilstrichen  zur  Abmessung  des  abgeschiedenen 
Fettes.  Man  läßt  annähernd  3 ccm  Rahm  aus  einer  Pipette  in  den  Kopf 
einfließen  und  zentrifugiert,  den  Kopf  nach  außen,  kurze  Zeit,  um  den 
Rahm  zusammenzutreiben  und  liest  den  Stand  des  Rahms,  die  „Rahm- 
zahl“, ab.  Dann  werden  10  ccm  Wasser  hinzugefügt,  gut  durchgemiseht 
und  nach  Zusatz  von  10  ccm  Schwefelsäure  und  1 ccm  Amylalkohol 
wie  bei  der  Milcbfettbestimmuug  nach  Gerber  verfahren.  Aus  der  dann 
abzulesenden  „Fettzahl“  und  der  „Rahmzahl“  läßt  sich  der  wahre  Fett- 
gehalt des  untersuchten  Rahms  in  Gewichtsprozenten  mittels  einer  bei- 
gegebenen Tabelle  ablesen.  Die  Differenzen  bei  Doppelbestimmungen 
bewegten  sich  von  0 — 0.33  °/0  und  lagen  im  allgemeinen  bei  0,2  °/0  und 
niedriger.  Gegenüber  dem  gewichtsaualytischen  Verfahren  nach  Gottlieb- 
Röse  ergab  sich  eine  mittlere  Abweichung  von  0,17  °/#.  Das  Verfahren 


Digitized  by  Google 


135 


ist  also  fllr  die  Rabmfettbestimmung  in  der  Praxis  hinreichend  genau  und 
beansprucht  dabei  kaum  mehr  Zeit,  als  die  Gerbersche  Milchfettbestim- 
mung.  Dr.  Ben  gen. 

Matthes,  H.  und  Müller,  Fritz,  Ueber  die  Untersuchung  des  Milch- 
Berums  mit  dem  Zeißschen  Eintauchrefraktometer.  — (Ztschr. 
f.  öffentl.  Chemie.  1905.  S.  62.) 

Verff.  waliren  ihre  Priorität  gegenüber  einer  Arbeit  von  Albert  E. 
Leaoh  und  Hermann  C.  Lythgoe  in  dem  Journal  of  the  American 
Chemical  Society  XXVI,  1195 — 1203  (1904>,  die  im  wesentlichen  mit 
einer  Arbeit  der  Verff.  in  der  Ztschr  f.  öffentl.  Chemie  1903,  173  — 178 
übereinstimmt.  Dr.  B engen. 

Küttner,  S.  und  Ulrich,  Chr.,  Tabelle  zur  Berechnung  der  Milch- 
Trockensubstanz,  deren  spezifischem  Gewicht  und  Fettgehalt, 
sowie  der  fettfreien  Trockensubstanz  aus  dem  spezifischen 
Gewicht  und  dem  Fettgehalt.  — (Ztschr.  f.  öffentl.  Chemie  1905. 
S.  152.) 

Die  Verff.  haben  sich  der  dankenswerten  Mühe  unterzogen,  nach 
den  Fleischmannschen  Formeln  den  Gehalt  an  Trockensubstanz,  fett- 
freier Trockensubstanz,  den  Fettgehalt  und  das  spezifische  Gewicht  der 
Trockensubstanz  für  Milch  vom  spezifischen  Gewicht  1,0260  bis  1,0330 
und  von  einem  Fettgehalt  von  2,00  °/0  bis  4.00  °/0  *n  einer  Tabelle  über- 
sichtlich zusammenzustellen  und  so  dem  Milchanalytiker  das  zeitraubende 
Berechnen  der  Analysen  erspart.  Dr.  Bengen. 

Reiß,  F.,  Der  Wassergehalt  der  Milch  als  gerichtliches  Kriterium 
der  Reinheit  oder  Verfälschtheit.  — (Zeitsehr.  f.  öffentl.  Chemie 
1905,  S.  236.) 

Bei  einer  Reihe  von  Milchproben  hatte  die  Analyse  sowohl  durch 
Bestimmung  des  spezifischen  Gewichts  der  Milch  und  des  Serums,  des 
Fettgehalts  und  des  Gehalts  an  Trockensubstanz,  als  auch  durch  die  nach 
Fritzmann  bezw.  dem  Verf.  ausgefiilirtc  Nitratprobe  eine  Verfälschung 
durch  Wasserzusatz  und  zwar  nach  der  Fr.  J.  Herzschcn  Formel  einen 
solchen  von  6,54 — 18.67  */„  ergeben,  während  die  zu  jeder  Milchprobe 
korrespondierende  Stallprobe  normale  Analysenwerte  und  einen  negativen 
Ausfall  der  Nitratprobe  ergab.  Bei  einem  infolgedessen  angestrengten 
Prozeß  wegen  einer  Entschädigungssumme  für  gewässert  gelieferte  Milch 
wurde  dem  Verf.  als  Gutachter  vom  Gericht  die  Frage  gestellt:  „Wieviel 
Prozentsatz  Wasser  ist  in  der  Milch  festgestellt  worden,  wieviel  Prozent- 
satz darf  die  Milch  haben?-*  (wörtlich!)  Verf.  bedauert,  daß  eine  derartig 
präzisierte  Fragestellung,  die  den  Nagel  nicht  auf  den  Kopf  trifft,  wenig 
geeignet  erscheint,  ein  scharfes  und  sicheres  Urteil  darauf  zu  gründen. 
Denn  nach  den  „Vereinbarungen  zur  einheitlichen  Untersuchung  von 
Nabrungs-  und  Genußmitteln  usw.“  schwankt  der  Gehalt  an  Trocken- 
substanz von  10,50  — 14,20  °/#,  die  Milch  darf  also  bis  89,50  °/0  Wasser 
enthalten  und  dieser  Grenzwert  war  bei  keiner  der  doch  zweifellos  ge- 
wässerten Milchproben  überschritten  worden.  — Im  Wassergehalt  wiesen 
gegenüber  der  zugehörigen  Stallprobe  5 Proben  mit  6 54 — 9,34  °/„  Wasser- 
zusatz eine  Differenz  von  nur  rund  1 °/0,  andere  5 Proben  mit  14.17  bis 
18,67  °/0  Wasserzusatz  eine  solche  von  1,49—2,21  °/«  auf.  Der  Gesamt- 
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Wassergehalt  wird  also  durch  verhältnismäßig  bedeutenden  Wasserzusatz 
nur  wenig  geändert  und  ist  kein  Kriterium  der  Reinheit  oder  Ver- 
fälschtheit.  Dr.  Beugen. 

Sudendorf,  Th.,  Zur  Refraktion  der  nicht  flüchtigen  Fett  säuren.  — 
(Zeitscbr.  f.  Untersuchung  der  Nahrungs-  und  Genußmittel,  XIV,  1907, 
S.  216.) 

Sudendorf  prüfte  entsprechend  dem  Wunsche  von  Ludwig  und  Haupt 
die  Befunde  ihrer  Untersuchungen  bez.  der  Refraktion  der  nichtflüchtigen 
Fettsäuren  des  Butterfettes  an  einer  größeren  Anzahl  Butterproben  nach, 
indem  er  sich  des  Verfahrens  dieser  Autoren  zur  Abscheidung  dieser 
Fettsäuren  mit  gutem  Erfolge  bediente.  Zur  Untersuchung  gelangten  zu- 
nächst 56  Butterproben,  davon  19  ausländische  (russische,  holländische, 
dänische  und  finnische  Butter).  Die  hierfür  erhaltenen  Werte  schwanken 
innerhalb  28,7  und  34,9;  die  Refraktion  des  Butterfettes  selbst  zwischen 
40,1  und  46  3.  Von  einer  engeren  Begrenzung  der  Refraktion  der  nicht- 
flüchtigen Fettsäuren  gegenüber  der  des  Butterfettes  selbst  kann  demnach 
nicht  die  Rede  sein.  Die  erstere  steht  vielmehr  zu  der  letzteren  in  einem 
gleichmäßig  korrespondierenden  Verhältnisse  und  die  Differenz  der  beiden 
Refraktionswerte  gibt  eine  nahezu  konstante  Zahl,  eine  Beobachtung,  die 
auch  von  Dons  gemacht  wurde.  Mischungen  von  verschiedenen  Butter- 
proben mit  Kokosfett  bez.  Schweineschmalz  ergaben  Werte,  die  nicht  nur 
innerhalb  der  vorher  gefundenen  Grenzen  liegen,  sondern  die  sogar  mit 
den  von  Ludwig  und  Haupt  für  reine  Butter  beobachteten 
Zahlen  gut  Ubereinstimmen. 

Andrerseits  hatte  eine  einwandfreie  Butter,  die  von  einer  Herde 
stammte,  welche  intensive  Rüben-,  Kokosnuß-  und  Palmkernkuchcnfütte- 
rung  erhielt,  so  niedrige  Werte,  daß  man  hier  einen  Zusatz  von  Kokos- 
fett vermuten  mußte.  Die  Beweiskraft  der  Refraktion  der  nichtfluchtigen 
Fettsäuren  für  das  Vorliegen  von  Verfälschungen  ist  demnach  von  Lud- 
wig und  Haupt  weit  überschätzt  worden.  Dr.  Grimmer. 


Hoffmann,  W.,  Werden  bei  der  Herstellung  der  Trockenmilch 
nach  dem  Just-Hatmakerschen  Verfahren  Rindertuberkel- 
bazillen abgetötet?  — (Arch.  f.  Hygiene  59.  S.  216.) 

Da  tuberkclhaltigc  Milch  nicht  erhalten  werden  konnte,  so  wurden 
frischer  Marktmilch  hochvirulente  Tuberkelkulturen  zugesetzt.  Diese 
Milch  wurde  noch  an  demselben  Tage  nach  dem  Just-Hatmakerschen 
Verfahren  getrocknet.  Das  so  erhaltene  Pulver  wurde  zur  Verfütteruug 
an  Meerschweinchen  in  40°  warmem,  sterilem  Wasser  gelöst  und  von  ge- 
trockneten Rübenschnitzeln  aufsaugen  gelassen.  Außerdem  wurde  eine 
Lösung  der  Milch  den  Versuchstieren  subkutan  injiziert,  während  andere 
Tiere  mit  der  ursprünglichen,  nicht  getrockneten  Milch  in  gleicher  Weise 
geimpft  wurden.  Die  letzteren  ließen  bereits  nach  wenigen  Wochen 
Schwellungen  der  Leistendrüsen  erkennen  und  zeigten  bei  der  Sektion 
das  Bild  einer  generalisierten  Tuberkulose,  während  die  mit  der  Trocken- 
milch injizierten  und  gefütterten  Tiere  keine  Krankheitserscheinungen 
zeigten  und  sich  bei  der  Sektion  als  tuberkulosefrei  erwiesen. 

Dr.  Grimmer. 
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Racine,  R.,  Kunstmilch.  — (Ztschr.  f.  öffentl.  Chemie  1906.  S.  167.) 

Eine  als  Ersatz  fltr  Kuhmilch  angebotene  Kunstmilch  bildete  eine 
weiße,  milchähnliche  Flüssigkeit  von  schwach  süßem  Geschmack  und  der 


Zusammensetzung: 

Spezifisches  Gewicht:  1,00  °/0 

Gesamt-Trockensubstanz:  6,02  °/0 
Mineralstoffe:  0,032  °/0 

Fett:  3,28  °/„ 

Zucker:  2.37  % 

Eiweiß:  0,315  °/# 


Eine  konzentriertere  Form,  aus  der  durch  Verdünnen  die  eigentliche 
„Milch“  hergestellt  wird,  stellte  eine  dickflüssige  Masse  von  hellgelber 
Farbe  und  angenehm  süßem,  nußartigem  Geschmack  dar,  ließ  sich  mit 
Wasser  in  jedem  Verhältnis  mischen  und  eine  Abscheidung  des  Fettes 


aus  der  Emulsion  erfolgte  sehr  langsam. 

Sie  bestand  aus: 

Gesamt-Trockensubstanz:  85,90  °/# 

Mineralstoffe:  0,16  °/0 

Fett:  47,10  % 

Zucker  (als  Invertzucker):  34,00  #/0 

Eiweißstoffe:  4,51  °/0 


Das  Fabrikat  stellt  eine  Mischung  von  Invertzuckersyrup  und  Sesamöl 
mit  Hilfe  eines  emulgierenden  Eiweißstoffes  dar  und  besitzt  einen  erheb- 
lich geringeren  Nährwert  als  wirkliche  Milch.  Dr.  Bengen. 


Weigmann,  Gruber  und  Huss,  Ueber  armenisches  Mazun.  — (Zentral- 
blatt f.  Bakteriologie  etc.,  II.  Abt.,  19,  S.  70.) 

Den  Verfassern  standen  aus  neuerer  Zeit  zwei  Proben,  aus  dem 
Jahre  1898  eine  Probe  „Mazun“  zur  Verfügung.  Es  wurden  darin  ge- 
funden neben  Schimmelpilzen,  Oidium  lactis,  zwei  Gelatine  verflüssigende 
Mikrokokken  und  mehrere  Hefearteu.  Außerdem  wurde  eine  bisher  noch 
nicht  bekannte  Bazillenart,  der  Bazillus  Mazun  entdeckt.  Es  sind  dies 
Stäbchen,  die  doppelt  bis  vielfach  so  lang  als  breit  sind  und  Sporen 
bilden.  Diese  sind  länglich  oval,  1,2 — 1,4  |i  lang  und  0,4 — 0,6  ji  breit. 
Ein  Keimen  dieser  Sporen  im  eigentlichen  Sinne  des  Wortes  findet  nicht 
statt,  die  Sporen  wachsen  vielmehr  bei  geeigneter  Temperatur  (34°)  direkt 
zu  einem  neuen  Stäbchen  aus.  Vorher  schwellen  sie  ziemlich  auf  und 
strecken  sich  dann  in  die  Länge,  wodurch  das  Stäbchen  gebildet  wird. 
Je  nach  dem  Nährboden,  auf  dem  es  kultiviert  wird,  tritt  der  Bazillus 
als  längeres  oder  kürzeres  Stäbchen  auf.  Er  wächst  auf  Gelatine,  Agar, 
in  Bouillon,  Milch  und  auf  Kartoffel.  Er  bildet  Indol,  reduziert  Nitrat  zu 
Nitrit,  entfärbt  Methylenblaubouillon  und  bildet  reichliche  Mengen  H.2S 
und  NH3  in  Bouillon. 

Ein  andrer  und  für  das  Mazun  speziell  charakteristischer  Organismus 
ist  eine  auch  von  Düggeli  gefundene  Milchsäurebakterie,  von  den  Ver- 
fassern Baeterium  Mazun  genannt.  Die  Größe  derselben  schwankt  in 
Milch  zwischen  2,7 — 21  |i,  die  Breite  zwischen  1,0 — 1,1  ja.  .'ie  hat  keine 
Eigenbewegung.  Sie  läßt  sich  mit  Karbolfuchsin  und  nach  Gram  färben. 
Sie  wächst  am  besten  bei  40  gedeiht  aber  auch  bei  20  °,  ist  fakultativ 
anaerob  und  bildet  in  Milch  lebhaft  Milchsäure. 
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Als  weiterer  wesentlicher  Bestandteil  wurde  unter  anderen  Hefearten 
auch  Saccharomyces  Pastorianus  gefunden.  Diese  Hefe  vergärt  Milch- 
zucker unter  Bildung  angenehm  fruchtesterartigen  Aromas.  Säuerungs- 
versuehe  mit  Bacillus  Mazun,  Bacterium  Mazun  und  der  genannten  Hefe 
gaben  unbefriedigende  Resultate,  da  ihre  Wirkung  unter  20 0 zu  schwach 
ist  und  sie  von  anderen  Bakterien  derart  Überwuchert  werden,  daß  sie 
bald  absterben.  Auf  das  Mazun  als  Säueruugsmaterial  für  Molkereizwecke 
wird  mau  darnach  verzichten  müssen.  Dr.  Grimmer. 


Ball,  Ueber  die  Zusammensetzung  der  irischen  Butter  während 
der  Winter monate.  — (Analyst  1907,  32,  S.  202.) 

Von  Ende  November  bis  Mitte  Januar  liegt  die  Reichert-Mcißlsche 
Zahl  unter  24.  Während  dieser  Zeit  ist  der  Milchertrag  sehr  gering,  der 
Fettgehalt  sehr  hoch.  Diese  Erscheinung  läßt  sich  dadurch  erklären,  daß 
in  Irland  fast  alle  Kühe  in  der  Zeit  von  Ende  März  bis  Mitte  Mai  kalben, 
und  nicht,  wie  dies  anderswo  der  Fall  ist,  gleichmäßig  das  ganze  Jahr 
hindurch.  Dr.  Grimmer. 

Racine,  R.,  Kasein  als  Verfälschungsmittel  für  Butter.  — (Ztschr. 
f.  öffentl.  Chemie  1906.  S.  169.) 

Eine  aus  Holland  eingeführte  Butter  zeigte  die  Zusammensetzung: 

Kasein:  5,49% 

Mineralstoffe:  0,77  °/0 

(darin  Chlornatrium:  0,23%) 

Wasser:  24,73  % 

Fett:  69,01  % 

war  also  in  hohem  Grade  mit  Kasein  und  Wasser  verfälscht. 

Dr.  Bengeu. 

Versuche  mit  Käsebereitung  aus  pasteurisierter  Milch.  — (61.  Bericht 
des  Däniseheu  Versuchslaboratoriums.  Kopenhagen  1907.  S.  1 
bis  21,  nebst  Kurventafel  und  37  Seiten  Haupttabellen.) 

Laboratorium  ließ  in  den  Jahren  1903  und  04  auf  drei  Meiereien 
Versuche  mit  Käsebereitung  aus  pasteurisierter  Milch  anstellen.  Dieselben 
wurden  so  geleitet,  daß  sich  die  Beantwortung  folgender  Fragen  ergeben 
sollte : 

1.  Wird  Käse  aus  Milch,  die  bei  85"  C.  und  darüber  pasteurisiert  ist 
und  zu  der  man  Dr.  Johan-Olsens  Käse  liefe  (Ostegier)  gesetzt  hat, 
imstande  sein,  in  normaler  Zeit  und  auf  normale  Weise  zu  gären 
und  zu  reifen? 

2.  WTird  mau  unter  sonst  gleichen  Bedingungen  eine  Gleichartig- 
keit der  Käseproduktion  auch  erreichen  können,  wenn  man  pasteurisierte 
Milch  unter  Zusatz  von  Buttermilch  anwendet,  wie  in  dem  Falle,  wenn 
man  nicht  pasteurisierte  Milch  mit  diesem  Zusatz  nimmt? 

3.  Wie  gestaltet  sich  unter  diesen  Verhältnissen  der  Ertrag  an  Käse 
und  der  Schwund  während  des  Eagerns? 

In  den  etwa  1%  Jahren,  die  die  Versuche  währten,  wurden  im  ganzen 
214  Verkäsungen  vorgenommen  und  zwar  zur  Hälfte  aus  pasteurisierter 
und  zur  Hälfte  aus  gewöhnlicher,  nicht  pasteurisierter  Milch.  Es  wurde 
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sowohl  gewöhnliche  Magermilch  wie  auch  solche  Magermilch  angewandt, 
zu  der  entweder  25 — 30°/0  oder  50— 60#/„  Vollmilch  oder  eine  möglichst 
nahe  entsprechende  Rahmmenge  gesetzt  war.  Ferner  wurde  Milch  sowohl 
aus  einem  einzelnen  Bestände  wie  aus  mehrere  Beständen  genommen. 
Man  achtete  stets  besonders  darauf,  daß  die  Milch  zu  den  beiden  Ver- 
gleichungs-Verkäsungen eines  und  desselben  Tages  durchaus  desselben 
Ursprungs  war  und  daß  nur  gute  und  frische  Milch  zu  den  Verkäsungs- 
versuchen benutzt  wurde. 

In  der  Meierei  war  ein  Vollmilchbehälter  aufgestellt,  der  soviel  Milch 
faßte,  wie  zu  einem  Doppelversuch  nötig  war.  Aus  diesem  Behälter 
Strömte  die  Milch  in  die  Zentrifugen,  von  wo  aus  die  eine  Hälfte  der 
Magermilch  zum  Pasteurisierapparat  ging,  in  welchem  sie  bis  auf  ungefähr 
85  0 C.  erwärmt  wurde,  und  sodann  Uber  einen  Kühler  in  den  einen  Käse- 
kessel floß,  während  die  andere  Hälfte  unmittelbar  aus  den  Zentrifugen 
in  den  andern  Kessel  strömte.  Die  erstgenannte  Hälfte  der  Milch  war 
vor  dem  Zentrifugieren  auf  etwa  45  °C.,  die  andere  Hälfte  auf  etwa  30  °C. 
vorgewärmt  und  bei  derselben  Temperatur  abgerahmt  worden.  Von  einem 
Tag  zum  andern  wechselte  man  so,  daß  man  die  erste  oder  die  zweite 
Hälfte  der  Magermilch  zu  der  pasteurisierten  Probe  verwandte. 

Was  die  technischen  Verhältnisse  bei  der  Herstellung  der  Käse  angeht, 
so  ergibt  sich  aus  den  Tabellen,  daß  bei  allen  Käsesorteu,  sowohl  aus 
pasteurisierter  wie  aus  nicht  pasteurisierter  Milch,  die  Gerinnung  ziemlich 
nahe  bei  derselben  Temperatur  vor  sich  ging  und  gleich  viel  Minuten 
dauerte.  Zum  Zerkleinern  und  Umrühren  verging  hingegen  bei  der  pasteuri- 
sierten Milch  etwas  längere  Zeit  als  hei  der  nicht  pasteurisierten  Milch,  da 
die  erstcre  mit  größerer  Sorgfalt,  besonders  während  des  ersten  Teiles 
des  Umrührens,  behandelt  werden  mußte. 

Um  eine  normale  Gärung  in  dem  Käse  aus  pasteurisierter  Milch  zu- 
stande zu  bringen,  setzte  man  bei  dem  größten  Teil  der  Versuche  Johan- 
Olsens  Käsehefe  zu.  Diese  Hefe  muß  auf  der  Meierei  in  ähnlicher 
Weise,  wie  eine  Reinkultur  von  Milchsäurebakterien  zum  Säuere  des  Rahms, 
behandelt  werden.  Man  stellt  also  eine  größere  Portion  ..Hefemilch“  her, 
welche  der  „Säure“  entspricht,  und  fügt  diese  Hefemilch  zu  der  pasteuri- 
sierten Milch  im  Käsekessel  zu,  unmittelbar  bevor  man  das  Lab  einmischt. 
Die  Hefemilch  hat  demnach  eine  ähnliche  Bedeutung  wie  die  Butter- 
milch, die  man  der  Käsemilch  zusetzt,  wenn  man  Käse  aus  gewöhnlicher 
Milch  herstellt. 

Zur  Herstellung  von  Hefemilch  wird  Zentrifugenmilch  benutzt,  welche 
2 Stunden  lang  auf  80 — 85  0 C.  erhitzt  und  darnach  bis  zu  33  0 C.  abge- 
kühlt  ist;  zu  dieser  wird  sodann  2 °/„  Käsehefe  unter  kräftigem  Umrühren 
zugesetzt.  Die  Hefemilch  läßt  man  nun  etwa  18  Stunden  bei  33  0 C. 
stehen  und  rührt  in  der  ersten  Zeit  dieses  Stehenbleibens  mehrmals  um; 
sie  wird  allmählich  gleichmäßig  und  ist  dann  fertig  zum  Gebrauch. 

Da  das  Pasteurisieren  der  Milch  die  Gerinnungsfähigkeit  derselben  sehr 
beträchtlich  schwächt,  so  muß  man  ungefähr  die  doppelte  Labmenge  zur 
pateurisierten  Milch  zusetzen  und  außerdem  die  Temperatur  der  Milch 
etwas  höher  halten.  Die  auf  diese  Weise  zum  Gerinnen  gebrachte  Milch 
ist  immer  etwas  weicher  als  in  dem  Falle,  wenn  die  Milch  nicht  pasteu- 
risiert worden  ist.  weswegen  das  Umrühren  anfangs  sehr  vorsichtig  ausge- 
führt werden  muß.  Die  Käsemasse  aus  der  pasteurisierten  Milch  bindet  die 
Molken  sehr  stark;  man  muß  sie  daher  3 — 5 Grade  höher  nachwärmen. 
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als  es  bei  der  niebt  pasteurisierten  Käsemilch  geschieht;  sie  kann  nicht 
eher  als  fertig  angesehen  werden,  als  bis  sie  ungefähr  dieselbe  Festigkeit 
erlangt  hat,  wie  die  Käsemasse  aus  gewöhnlicher  Milch. 

Die  Käsemasse  aus  pasteurisierter  Milch  mit  Hefemilch  ist  übrigens 
spröde  und  zerbröckelt  leicht  bei  der  Nachbehandlung,  die  im  Käsekessel 
vor  sich  geht,  nachdem  die  Molken  entfernt  sind.  Die  Größe  des  Drucks 
beim  Pressen  und  die  Behandlung  des  Käses  während  des  Lagerns  waren 
ebenso,  wie  bei  Käse  aus  nicht  pasteurisierter  Milch. 

Das  Lagern  beider  Käsesorten  ging  in  den  Lagerkellern  der  Meiereien 
vor  sich,  bei  welchen  in  den  Gärungslokalen  eine  Temperatur  von  etwa 
14  °C.  herrschte,  während  die  Temperatur  in  den  Lagerräumen  6 — 10  °C. 
betrug. 

Die  halbfetten  Käse  wurden  in  der  Regel  in  holländischer  „Gouda- 
form“ hergestellt,  während  die  viertelfetten  und  die  magern  Käse  in  all- 
gemeiner dänischer  Form  bereitet  wurden.  Die  Größe  war  bei  den  bei- 
den Käsen,  die  verglichen  werden  sollten,  dieselbe. 

Bei  den  Untersuchungen,  die  das  Laboratorium  mit  den  hergestellten 
Käsen  vornahm,  machte  sich  auch  die  Frage  geltend:  Welche  Verände- 
rungen erleidet  die  absolute  Fettmenge  während  des  Reifens  des  Käses? 
Wenn  diese  Frage  nicht  schon  längst  erledigt  ist,  so  beruht  dies  vielleicht 
darauf,  daß  man  früher  das  Fett  aus  der  Käsemasse  mit  Aether  auszog. 
Diese  Methode  ist  nicht  nur  mühsam,  sondern  liefert  auch  nicht  immer 
richtige  Resultate.  Seit  1898  hat  das  Laboratorium  diese  Methode  auf- 
gegeben und  sie  durch  eine  Ausschüttlungsmethode  ersetzt,  welche  eine 
weitere  Entwicklung  der  von  Bondzinsky  angegebenen  Methode  ist  und 
darin  besteht,  daß  eine  abgewogene  Probe  der  fein  zerteilten  Käsemasse 
mit  Salzsäure  erwärmt  wird,  wobei  der  Käsestoff  sich  auflöst  und  das 
Fett  frei  wird,  so  daß  dieses  sich  hernach  mit  Aether  ausschütteln  läßt. 

Das  Laboratorium  verfährt  hierbei  in  folgender  Weise.  Es  behandelt 
2 Gramm  feingeriebenen  Käse  mit  10  com  250/Oiger  Salzsäure  in  einem 
Kjeldahlschen  Kolben  unter  Erwärmen.  Wenn  der  Käsestoff  aufgelöst 
ist,  wird  der  Kolben  abgekühlt  und  der  Inhalt  in  einen  Schüttelzylinder 
gebracht;  hierauf  wird  der  Kolben  mit  10  ccm  Weingeist  ausgespült, 
welchen  man  sodann  in  den  Schüttelzylinder  gießt  und  in  demselben  mit 
der  Käseauflösung  schüttelt;  darauf  wird  der  Kolben  mit  25 ccm  Aether 
ausgespült,  welchen  man  darnach  ebenfalls  in  den  Zylinder  gießt.  Nach 
Umschütteln  werden  noch  25  ccm  Benzin  zugefügt;  sodann  wird  geschüttelt. 
Beim  Stebenbleiben  scheidet  sich  nun  die  Aether-Benzinschicht,  welche 
die  ganze  Fettmenge  aus  der  so  behandelten  Käsemasse  enthält,  scharf 
von  der  unten  befindlichen  salzsauern  Lösung  ab;  die  Menge  der  Fett- 
lösung wird  nun  abgelesen.  Wenn  man  dann  die  Menge  der  Fettlösung 
abzieiit  und  das  darin  befindliche  Fett  bestimmt,  so  kann  man  berechnen, 
wieviel  Fett  in  der  Schüttelröhre  vorhanden  ist;  hieraus  läßt  sich  sodann 
das  Fettprozent  der  abgewogenen  Käsemasse  finden. 

Die  Hauptresultate  der  Versuche  mit  der  Herstellung  von  Käsen 
werden  vom  Laboratorium  folgendermaßen  angegeben: 

1.  Es  ist  möglich,  mit  Anwendung  von  Dr.  Johan-Olsens  Käse- 
hefe einen  guten  Käse  aus  Milch  herzustellen,  die  auf  85 0 C.  erwärmt 
worden  ist. 

2.  Es  wird  hierbei  ein  etwas  größerer  Ertrag  erlangt  als  bei  der 
Herstellung  von  Käse  aus  gewöhnlicher,  nicht  pasteurisierter  Milch;  je- 
doeh  ist  die  Qualität  des  Käses  in  der  Regel  etwas  geringer  gewesen. 
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3 Um  Milch,  die  auf  85  0 C.  erwärmt  worden  ist,  in  normaler  Zeit 
zum  Gerinnen  zu  bringen,  muß  man  doppelt  so  viel  Lab  zusetzen,  als  zu 
nioht  pasteurisierter  Milch. 

4.  Die  Behandlung  der  Käsemasse  aus  der  pasteurisierten  Mileh  ist 
der  Hauptsache  nach  dieselbe,  wie  die  gewöhnliche  Behandlung;  jedoch 
muß  das  Nachwärmen  bei  einer  3 — 5 0 böhern  Temperatur  geschehen, 
damit  die  Molken  sich  ausscheiden  können. 

5.  Es  hat  sich  ebenfalls  als  möglich  erwiesen,  Käse  aus  pasteuri- 
sierter Milch  mit  Anwendung  von  Buttermilch  (oder  Säuremilch)  herzu- 
stellen; indessen  ist  die  Qualität  dieses  Käses  etwas  geringer  gewesen, 
als  die  Qualität  von  Käse  aus  nicht  pasteurisierter  Milch. 

6.  Die  absolute  Fettmenge  des  Käses  nimmt  beim  Lagern  nicht  zu. 

Dr.  J.  Kaufmann. 


Sato,  Y.,  Untersuchungen  über  die  Schleimbildung  der  Milch.  — 
(Zentralblatt  f.  Bakteriologie  usw.,  II.  Abt.  19,  S.  27.) 

Verf.  fand  als  Ursache  einer  schleimigen  Milch  Diplokokken,  die 
nicht  nur  in  Mileh,  Milchpeptongelatine  oder  anderen  Molkenflüssigkeiten, 
sondern  auch  in  Bouillon,  Bierwürze  usw.  wachsen.  Sie  gedeihen  nur 
auf  neutralen  oder  schwach  alkalischen  Nährböden,  selbst  schwache 
Säure  hemmt  sie  in  ihrer  Entwickelung.  Sie  wachsen  nicht  bei  einer 
Temperatur,  die  über  Bluttemperatur  oder  unter  -|-60  C.  liegt.  Das  Opti- 
mum liegt  bei  20 — 25  °.  Bei  37  0 und  unter  6 11  ist  ihre  Entwickelung 
zwar  gehemmt,  sie  bleiben  aber  noch  lebensfähig.  Ohne  Kohlehydrate 
können  die  Kokken  gut  rvachsen  und  die  Nährlösung  schleimig  machen, 
aber  die  Anwesenheit  der  Kohlehydrate  fördert  die  Schleimbildung.  Die 
Anwesenheit  von  Fett  ist  ohne  Einfluß  auf  die  Schleimbildung.  Stick- 
stoffverbindungen sind  aber  unbedingt  nötig  zum  Wachstum  der  Kokken, 
wobei  sich  organische  Verbindungen  besser  eignen  als  anorganische.  Die 
Anwesenheit  von  Mineralstoffen  ist  nicht  absolut  notwendig,  die  Ent- 
wickelung der  Kokken  geht  aber  bei  ihrem  Fehlen  so  langsam  vor  sich, 
daß  Schleimbildung  nicht  eintritt.  Die  Kokken  sind  obligat  aerob.  Die 
Ursache  der  Schleimbildung  durch  den  „Diplococcus  viscosus-1  ist  nicht 
auf  Umwandlung  des  Zuckers  oder  der  Eiweißkörper,  oder  Quellung  der 
Zellenmembran  zurückzuftthren,  sondern  ist  lediglich  in  der  außerordent- 
lichen Anhäufung  der  schleimigen  Mikroorganismen  auf  geeigneten  Nähr- 
böden zu  suchen.  Wenn  andere  Beobachter  bei  zuckerhaltigen  Nähr- 
lösungen Gasbildung  und  Verwandlung  des  Zuckers  gefunden  haben,  so 
liegt  ein  anderer  Erreger  vor,  als  der  von  Sato  gefundene. 

Dr.  Grimmer. 


Gorini,  Costantino,  Der  Bacillus  minimus  mammae.  — (Sonderab- 
druck aus  den  „Rendiconti“  del  R.  Ist.  Lomb.  di  sc.  e lett. , Serie  II., 
Vol.  XL.,  1907,  S.  947—952.  Mit  2 Abb.) 

Im  Dez.  1905  machte  Verfasser  Mitteilung  über  eine  besondere  Bak- 
terienart, die  er  aus  dem  Sekret  eines  entzündeten  Kuheuters  isoliert 
hatte.  Er  nannte  diese  Art  Bacillus  minimus  mammae.  Seit  jener  Zeit 
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bat  er  sich  angelegen  sein  lassen,  durch  zahlreiche  Weiterzüchtungen  die 
Eigenschaften  dieser  Bakterie  festzustellen.  Er  gelaugte  dahei  zu  fol- 
genden Ergebnissen: 

Entwicklungsoptimum:  Kultivierung  in  Milch  von  37 — 38°  C. 

Gestalt:  Bei  dem  genannten  Optimum  hat  die  Bakterie  die  Gestalt 
eines  Stäbchens,  welches  weniger  als  1 Mikromillimeter  lang  und  0.1 — 0,2 
Mikromillimeter  breit  ist;  die  Enden  sind  meistens  etwas  zugespitzt.  Die 
Elemente  sind  fast  immer  paarweise  vereinigt  oder  auch  oft  in  Ketten 
von  4 — 6—8  Individuen  aneinander  gereiht,  von  denen  das  eine  oder 
andere  auch  wohl  das  Aussehen  eines  eoccus  annimmt.  Man  könnte  da- 
her die  Bakterie  als  einen  Diplococcobacillus  oder  einen  Streptococco- 
bacillus  anseben,  wie  solches  auch  bei  dem  gewöhnlichen  Milchsäureferment 
der  Fall  ist  (Bacterium  lactis  acidi  Leichmann,  welches  wegen  seines 
abweichenden  Aussehens  auch  Coccobaeillus  lacticus  Gttntheri  genannt 
wird). 

Der  Bazillus  zeigt  keine  Sporen.  Er  ist  unbeweglich. 

Färbung:  Er  läßt  sich  gut  mit  den  Anilinfarben,  besonders  mit 
Löfflerschem  Methylenblau  färben;  er  widersteht  der  Methode  Gram. 

Verhalten  in  Gelatine  und  in  Agar.  Bei  Stichkultureu  in  Gela- 
tine und  in  Agar  (gewöhnlich  oder  zu  1 M/#  mit  Laktose  versetzt)  ent- 
wickelt er  sich  nicht  an  der  Oberfläche,  sondern  nur  in  der  Tiefe,  wobei 
er  ein  dünnes,  körniges  Streifchen  den  Nadeltisch  entlang  entstehen  läßt. 
Keine  Entwicklung  in  den  aeroben  Strichkulturen.  Er  kann  daher  zu 
den  anaeroben  Bakterien  gerechnet  werden. 

In  Stichen  bei  15 — 18 6 C.  gibt  er  erst  nach  15 — 20  Tagen  Anlaß 
zu  eiuer  schwachen  Entwicklung,  welche  bald  darauf  erschöpft  wird. 
Kein  Anzeichen  einer  Verflüssigung  der  Gelatine.  Da  Verfasser  annahm, 
daß  das  Ausbleiben  der  Peptonisierung  der  Gelatine  bei  diesen  Kulturen 
auf  der  niedrigen  Temperatur  beruhen  könnte,  versuchte  er,  den  Ba- 
zillus in  Gelatine  mit  und  ohne  Laktose  bei  höheren  Temperaturen  (30 
bis  38°  C.)  zu  züchten;  natürlich  blieb  hierbei  die  Gelatine  schon  von 
selbst  flüssig,  aber  nach  einer  geeigneten  Inkubationszeit  setzte  er  die 
Kulturen  der  Erstarrungstemperatur  der  Gelatine  (10 — 15°  C.)  aus,  um  zu 
ermitteln,  ob  die  Bakterie  proteolytische  Enzyme  gebildet  habe,  durch 
welche  die  peptonisierte  Gelatine  sich  auch  bei  den  niedrigen  Tempera- 
turen flüssig  erhalten  müßte.  Alle  Versuche  verliefen  negativ. 

Verhalten  in  Bouillon,  ln  Löfflerscher  Bouillon  entwickelt  sich 
der  Bazillus  schlecht.  In  Bouillon,  die  mit  Laktose  versetzt  ist  (l°/0), 
verhält  er  sich  folgendermaßen:  Nach  48  Stunden  bei  37 — 38°  C.  erscheint 
die  Bouillon  noch  immer  klar,  abgesehen  davon,  daß  sehr  kleine  Körn- 
chen an  den  Wänden  des  Probiergläschens,  besonders  an  den  untern 
Teilen,  haften;  nach  48  Stunden  sind  auch  diese  Körnchen  verschwunden, 
da  sie  sieh  am  Boden  des  Probiergläschens  angesammelt  haben,  wo  sie 
einen  leichten,  körnigen  Niederschlag  bilden,  welcher  sich  beim  Schütteln, 
wenn  auch  nur  mühsam,  auf  löst.  Auf  jeden  Fall  ist  die  Entwicklung 
auch  in  mit  Laktose  versetzter  Bouillon  sehr  schwach,  weshalb  mau,  um 
ein  brauchbares  mikroskopisches  Präparat  zu  erhalten,  suchen  muß,  mit 
der  Nadel  ein  Körnchen  zu  fassen,  ehe  es  sich  in  der  Bouillon  auflöst. 

Bildung  von  Kolonien.  Man  kann  die  Bildung  von  Kolonien 
fördern,  indem  man  aus  einer  Kultur,  die  sich  in  Milch  gut  entwickelt 
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hat,  Kulturen  in  hohen  Schichten  von  Laktose-Agar  (1  °/0)  anlegt.  Wenn 
man  diese  Kulturen  hei  37—38°  C.  hält,  so  kann  man  nach  2 — 3 Tagen 
mit  Hilfe  des  Mikroskops  besonders  bei  den  Flöckchen  des  eingesäten 
Milehkoagulums  sehr  kleine  Kolonien  wahrnehmen,  von  denen  die  größten 
kaum  35 — 40  ja  im  Durchmesser  erreichen.  Die  Kolonien  sind  fast  farb- 
los, fast  ohne  Struktur  (sehr  feinkörnig?),  von  rundlicher  Form,  meistens 
paarweise  oder  auch  gruppenweise  vereinigt. 

Verhalten  in  Milch  (Magermilch,  die  im  Brutschrank  bei  120°  C. 
während  25 — 30  Minuten  sterilisiert  ist).  Beim  Temperaturoptimum  von 
37 — 38"  C.  koaguliert  die  Milch  in  2 Tagen;  trotz  der  zahlreichen, 
wöchentlichen  Weiterzüchtungen  zeigt  ihre  koagulierende  Wirksamkeit 
keine  Zunahme.  Das  Koagulum  hat  eine  schwach  sauere  Reaktion,  gleich 
0.25  °/0  Milchsäure;  es  ist  ein  lialbfestes  Koagulum,  mit  den  Eigentümlich- 
keiten der  Koagula,  die  von  den  saueres  Lab  erzeugenden  Bakterien 
hervorgerufen  werden;  es  ist  ohne  Gasbläschen;  zuweilen  zeigt  es  eine 
schwache  Furchenbilduug.  Bei  30 — 32°  C.  koaguliert  die  Milch  in  3 Tagen, 
bei  25 — 28°  C.  in  7 Tagen;  bei  20—22°  C.  ändert  sich  die  Milch  auch 
nach  2 Monaten  nicht. 

Das  Koagulum  löst  sieh  hernach  in  ein  zitronengelbes,  klares  Serum 
auf.  welches  immer  eine  sauere  Reaktion  aufweist.  Diese  Auflösung  be- 
ginnt schon  bei  37—38°  C.;  sie  tritt  aber  noch  stärker  bei  niedrigem 
Temperaturen  hervor.  Sie  geht  übrigens  bei  verschiedenen  Kulturen  in 
verschiedener  Weise  vor  sich;  es  weist  dies  auf  die  Notwendigkeit  hin, 
bei  Bestimmung  des  Verhaltens  von  Mikroben  in  der  Milch  vorsichtig  zu 
sein.  Die  Auflösung  ist  zuweilen  sehr  schwach;  bald  hingegen  bemerkt 
man  einen  allmählichen  Verfall  des  Koagulums,  so  daß  Bruchstückehen 
oder  Flocken  in  dem  Serum  schwimmen.  So  bringt  eine  etwas  alte  Kultur 
das  Aussehen  des  anormalen  Sekrets  des  kranken  Euters  hervor,  aus  welchem 
die  Bakterie  isoliert  war.  Das  Serum  liefert  die  Biuretreaktion,  welche 
auf  die  Gegenwart  von  Peptonen  deutet.  Die  Auflösung  kann  auch 
gleichzeitig  an  verschiedenen  Punkten  des  Koagulums  vor  sich  gehen. 
Eine  vollständige  Auflösung  des  Koagulums  hat  Verfasser  nie  beobachten 
können. 

Zusammenfassung: 

Der  Bacillus  minimus  mammae  hat  als  Ursprungsort  das  entzündete 
Euter  der  Kuh. 

Er  hat  so  ungewöhnlich  geringe  Größenverhältnisse,  daß  deshalb  seine 
Gegenwart  vielleicht  oft  bei  nicht  sehr  sorgfältiger  Untersuchung  unbemerkt 
bleiben  kann.  Seine  Entwicklung  und  seine  Veränderungen  hervorrufende 
Einwirkung  auf  die  Milch  gehen  ziemlich  langsam  vor  sich,  weswegen  er 
im  Falle  einer  Symbiose  mit  andern  Keimen  von  schnellerer  Entwicklung 
vielleicht  eine  untergeordnete  Bedeutung  behält. 

Hinsichtlich  seiner  Einwirkung  auf  die  Milch  gehört  er  zur  Gruppe 
der  saueres  Lab  erzeugenden  peptonisierenden  Bakterien;  er  hat 
also  mit  diesen  die  Eigenschaften  gemein,  die  für  die  Hygiene  der  Milch 
und  die  Herstellung  von  Molkereiprodukten  von  Bedeutung  sind. 

Es  ist  beachtenswert,  daß  diese  Bakterie,  welche  in  bezug  auf  die 
Milch  peptonisierende  Eigenschaften  besitzt,  keine  protelytischen  Eigen- 
schaften gegenüber  der  Gelatine  aufweist.  Dr.  J.  Kaufmann. 
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Kaiser,  M.,  Ueber  die  Häufigkeit  des  Streptokokkenfundes  in 
der  Milch.  — (Arch.  f.  Hygiene  66,  S.  51.) 

Petruschky  hatte  als  erster  festgestellt,  daß  sich  Streptokokken  in 
anscheinend  normaler  Milch  in  außerordentlich  großen  Mengen  vorfanden. 
Seine  Angaben  sind  von  verschiedener  Seite,  besonders  von  Sckloßmann 
heftig  angegriffen  worden,  während  Brüning  beispielsweise  für  Leipziger 
Milch  die  Befunde  von  Petruschky  vollauf  bestätigte.  Verfasser  stellte 
Untersuchungen  in  dieser  Richtung  für  Grazer  Milch  an,  wobei  er  sich 
der  Untersuchungsmethode  von  Petruschky  {Verdünnungsmethode)  be- 
diente. Er  fand,  daß  von  30  Proben  8 in  der  letzen  Verbindung  aus- 
schließlich Streptokokken  enthielten  (26,6  °/0),  15  Streptokokken  neben 
anderen  Bakterien  auftraten  (50  °/0),  7 Proben  sich  als  streptokokkenfrei 
erwiesen  (23,4  °/0).  Darnach  wurde  in  76,6  °/0  aller  untersuchten  Milch- 
proben Streptokokken,  und  in  mehr  als  25  #/0  ganz  außerordentlich  viele 
Streptokokken  gefunden.  Verfasser  betont,  daß  die  Diagnose  nur  in  völlig 
unverdächtigen  Fällen,  bei  ganz  unverkennbaren  Typen  gestellt  wurde. 
Die  Untersuchung  erfolgte  im  hängenden  Tropfen.  Dr.  Grimmer. 


Müller,  P.  Th.,  Ueber  die  Streptokokken  der  Milch.  — (Archiv  f. 

Hygiene  56,  S.  90.) 

Verf.  stellte  vergleichende  Untersuchungen  mit  Streptokokken  patho- 
logischer Flüssigkeiten  (Eiter)  und  Milchstreptokokkeu  an.  Es  zeigte  sich 
zunächst,  daß  die  letzteren  in  viel  höherem  Maße  befähigt  sind,  Milch  zu 
koagulieren  als  die  ersteren.  Immerhin  können  diese  Differenzen  in  der 
Säureproduktion,  da  sie  lediglich  die  Folge  eines  verschiedenen  An- 
passungszustandes zu  sein  scheinen,  nicht  für  eine  Artverschiedenheit  der 
beiden  Gruppen  ins  Feld  geführt  werden,  wenn  natürlich  auch  ihre  Iden- 
tität nicht  feststeht.  Bezüglich  der  hämolytischen  Eigenschaften  bei  den 
beiden  Gruppen  von  Streptokokken  besteht  kein  erheblicher  Unterschied. 
Sowohl  bei  den  pathogenen  wie  auch  bei  den  aus  der  Milch  isolierten 
Stämmen  finden  sich  einige  Arten,  die  Blutkörperchen  aufzulösen  im- 
stande sind,  während  andere  diese  Fähigkeiten  nicht  besitzen.  Das  Re- 
sultat der  Agglutinationsversuche  war  folgendes:  Ihrem  Verhalten  zu 
Scharlachserum  und  Streptokokkenserum  „Elis“  nach,  ließen  sich  3 Gruppen 
bilden.  Die  erste  Gruppe  zeigte  auch  in  der  stärksten  Konzentration 
(1 : 10)  keine  Beeinflussung,  in  der  zweiten  Gruppe  trat  Agglutination  nur 
bei  sehr  großen  Konzentrationen  auf  (1:10  und  1:25),  in  der  dritten 
Gruppe  trat  Agglutination  noch  in  starker  Verdünnung  auf  (1:400 — 800). 

Nach  diesen  Untersuchungen  sind  zweifellos  unter  den  Milchstrepto- 
kokken solche  vorhanden,  welche  den  pathogenen  Arten,  mit  denen  Im- 
munsera erzeugt  werden,  sehr  nahe  stehen.  Diese  Arten  sind  gleichzeitig 
die  einzigen,  die  Hämolysine  produzieren,  so  daß  kaum  daran  gezweifelt 
werden  kann,  daß  in  der  Milch  pathogene  Streptokokken  Vor- 
kommen. Wie  häufig  dieses  Vorkommen  ist,  entzieht  sich  zunächst 
unserer  Kenntnis,  es  sollen  weitere  Versuche  in  dieser  Richtung  angestellt 
werden.  Dr.  Grimmer. 


Digitized  by  Google 


IlchwirtschaMclies  Zentralatt. 


( Wissenschaftliche  Monatsbeilage  der  Mileh-Zeitang.) 

Unter  Mitwirkung  der  Herren 

Prof.  Dr.  Albert,  Königsberg,  Direktor  du  Roi,  Prenzlau,  Prof.  Dr.  Henkel,  Weihen- 
stefan, Dr.  Herz,  Molkereikonsulent  für  Bayern,  München,  Dr.  Hesse,  Güstrow  i.  M., 
Direktor  Dr.  Hittcber,  Kleinhof-Tapiau,  Geh.  Hofrat  Prof.  Dr.  Kirchner,  Leipzig,  Prof. 
Dr.  Klein,  Proskau,  Geh.  Regierungsrat  Prof.  Dr  Kamm,  Dahlem  b.  Berlin,  Direktor 
Dr.  Tiemann,  Wreschen,  Prof.  Dr.  Vieth,  Hameln,  Prof.  Dr.  Weigmann,  Kiel  u.  a,, 

herausgegeben  von 

Dr.  R.  EichlofT,  Greifswald. 

Verlag  von  M.  Heinsins  Nachfolger  in  Leipzig. 


Heft  4. 


Leipzig,  April  1908. 


4.  Jahrgang. 


Das  monatlich  einmal  erscheinende  „Mllotawlrtaohaftllotae  Zontralblatt"  wirrt  nurinVerbindnng 
mit  der  „Milch-Zeitung“  abgegeben  u.  kostet  mit  dieser  vierteljährlich  Mk.  b— . einzelne  Hefte  Mk.  l.~. 

Nachdruck  sttmtlloher  Artikel  verboten.  HN 


Inhalts -Uebersicht. 


Seite  | 

Original«  Abhandlungen. 

ßurr,  Berberich  und  Lauterwald, 
Untersuchungen  Uber  Milchserum  (Fort- 

Setzung  folgt) 145 

Koning,  Biologische  und  biochemische 
Studien  über  Milch.  Fünfter  Teil:  Die 
Enzyme.  Uebereetzfc  von  Dr.  Johs.  Kauf- 
mann. (Schluß) 156 

Referate. 

Eber,  Wie  verhalten  sich  die  nach  dem 
v.  Bebringschen  Tuberkuloseschutzimp- 
fungsverfahren immunisierten  Rinder 
gegenüber  einer  wiederholten  verstärkten 
natürlichen  Infektion,  und  wie  bewährt 
sich  das  Schutzimpfungsverfahren  bei  der 
Taktischen  Bekämpfung  der  Rindertuber- 

uloseV 176 

Hansen,  Fütterungsversucbe  mit  Milch- 
kühen   178 

Buschmann,  Ueber  den  Einfluß  der  Futter- 
mittel auf  die  Menge  and  Zusammensetzung 

der  Milch 179 

B r ü c k 1 e r , Zwei  Ziegenfiitteningsversuche 
mit  roher  und  gekochter  Kuhmilch.  Ein 


Seite 


Beitrag  zur  Frage  der  Ueberlegenheit  der 
rohen  oder  der  gekochten  Milch  ...  .181 
Zietschmann,  L'eber  die  Gewinnung 
keimarmer  Milch  auf  Rittergut  Ohorn  . . 182 
Prosk&uer,  Seligmann  und  Croner, 
Ueber  die  Beschaffenheit  der  in  Berlin 

eingeführten  dänischen  Milch 188 

Sprinkraeyer  und  Fürstenberg,  Ein 
Beitrag  zur  Kenntnis  der  Ziegenmilch  und 

Ziegenbutter 184 

Fleisohmann  und  W arm bold, Beiträge 
zur  Kenntnis  der  Zusammensetzung  des 

Fettes  der  Kuhmilch 185 

Sommerfeld,  Ueber  Säuglingsmilch  mit 
besonderer  Berücksichtigung  des  Much- 
und  Römerscheu  Verfahrens 186 


Avö-Lallemant,  Ueber  den  Barytwert 
bei  Butterfett  und  seine  Anwendbarkeit . 188 
Fritzscbe,  Beitrag  zur  Kenntnis  des  Avö- 
Lallemantschen  Barytwertes  bei  Butter- 
fett und  anderen  Fetten 189 

Mac  Conkey,  Ein  Beitrag  zur  Bakterio- 
logie der  Milch 190 

Gerichtsentscheidungen 191 

Literatur 192 


Original -Abhandlungen. 


Untersuchungen  über  Milehserum. 

Von  Dr.  A.  Burr,  F.  M.  Berberich  und  Dr.  Fr.  Lauterwald. 

(Mitteilung  aus  der  Versuchsstation  und  Lehranstalt  für  Molkereiwesen 

in  Kiel.) 

Auf  das  spezifische  Gewicht  des  SerumB  der  Milch  als  ein  Kriterium 
der  Verwässerung  vou  Milch  hat  allem  Anscheine  nach  als  einer  der 
ersten  P.  Vieth1)  im  Jahre  1884  aufmerksam  gemacht.  Derselbe  benutzte 


1 ) P.  Vieth,  Forschungen  auf  d.  Gebiete  der  Viehhaltung  1884,  2.  Serie,  Heft  15,  S.  332. 
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zur  Bestimmung  des  spez.  Gewichtes  des  Serums  — Vieth  gebrauchte 
durchgehende  den  Ausdruck  Molken  hierfür  — das  Laktodensimeter  und 
bezog  die  erhaltenen  Resultate  auf  die  Normaltemperatur  von  15 0 C.  Um 
aber  der  Unbequemlichkeit  des  jedesmaligen  Temperierens  auf  15°  C. 
enthoben  zu  sein,  stellte  er  fest,  daß  die  Laktodensimeterangabe  im 
Durchschnitt  für  je  einen  Grad  Celsius  Temperaturerhöhung  um  0,00032 
oder  um  0,32  Grade  abnimmt  und  berechnete  auf  Grund  dieser  Ermitte- 
lung eine  Korrektionstabelle  für  Temperaturen  zwischen  5 und  25 0 C. 

Vieth  untersuchte  60  Vollmilchproben,  die  von  verschiedenen  Gütern 
stammten  und  von  denen  30  Proben  Morgen-  und  30  Proben  Abendmilch 
waren.  Die  Art  und  Weise  seiner  (Molken)  Serumherstellung  beschreibt 
der  genannte  Autor  wörtlich  folgendermaßen:  „Ungefähr  ’/s  Liter  frische 
Milch  von  amphoterer  Reaktion  wurde  in  einer  mit  Deckel  verschlossenen 
Kanne  aus  Weißblech  2 — 3 Tage  lang  im  Laboratorium,  dessen  Tempe- 
ratur zwischen  16  und  20°  C.  schwankte,  gehalten.  Nach  dieser  Zeit 
war  die  Milch  vollständig  geronnen.  Die  geschlossene  Kanne  wurde  nun 
in  ein  Gefäß  gebracht,  durch  welches  man  etwa  65°  C.  warmes  Wasser 
solange  strömen  ließ,  bis  die  Scheidung  von  Quarg  und  Molken  erfolgt 
war.  Die  Molken  erreichten  dabei  nicht  eine  Temperatur,  bei  welcher 
Eiweiß  gerinnt.  Nach  der  Abkühlung  wurde  der  Inhalt  der  Kanne  auf 
ein  Filter  entleert  und  die  durchfließenden  Molken,  welche  kaum  getrübt 
und  von  schöner,  hellgrüner  Farbe  waren,  aufgefangen.“ 

Das  spez.  Gewicht  der  auf  diese  Weise  hergestellten  Morgenmilchsera 
betrug  im  Mittel  aus  30  Bestimmungen  1,0291  und  für  die  entsprechenden 
Abendmilchsera  1,0290,  so  daß  also,  wie  vorauszusehn,  ein  Unterschied 
zwischen  Morgen-  und  Abendmilch  hinsichtlich  ihrer  Sera  nicht  bestand. 
Außer  dem  spez.  Gewichte  der  Sera  hat  Vieth  auch  noch  das  spez.  Ge- 
wicht und  die  Trockensubstanz  der  zugehörigen  Milchen  ermittelt  und 
dabei  die  Beziehung  gefunden,  daß,  wenn  das  spez.  Gewicht  der  Milch 
1,033  und  darüber  betrug,  das  spez.  Gewicht  der  Sera  im  Durchschnitt 
über  1,029  lag  und  daß  einem  spez.  Gewichte  der  Milch  von  1,032  bis 
1,033  durchgehende  ein  spez.  Gewicht  der  Sera  von  1,0285  bis  1,0290 
entsprach.  Ein  Mangel  bei  Vieths  ansgedehnten  Untersuchungen  — und 
das  hebt  der  Autor  selbst  hervor  — ist  darin  zu  erblicken,  daß  die  ihm 
zu  Gebote  stehenden  Milchen  zu  gehaltreich  waren;  denn  der  Gehalt  an 
Trockenmasse  betrug  bei  19  unter  60  Proben  unter  13  °/0  uud  nur  in 
einer  Probe  unter  12,50  °/o-  Das  Minimum  aller  Proben  lag  bei  12,42, 
das  Maximum  bei  14,34  °/0,  während  das  spez.  Gewicht  der  Milchen 
zwischen  1,0320  und  1,0340,  dasjenige  der  zugehörigen  Sera  zwischen 
1,0280  und  1,0302  schwankte.  Daher  gibt  Vieth  denn  auch  seiner  Mei- 
nung dahin  Ausdruck,  daß  das  spez.  Gewicht  der  Sera,  welche  von 
weniger  gehaltreichen  Milchen  herstammen,  wohl  auf  1,0280 
und  gelegentlich  auch  darunter,  sicher  aber  nicht  unter  1,0270 
fallen  wird. 

Die  voranschreitende  Milchsäuregärung  als  solche,  d.  h.  Verminderung 
des  Milchzuckers  und  die  auf  dessen  Kosten  erfolgende  Vermehrung  der 
Milchsäure,  hält  Vieth  für  die  Höhe  des  spez.  Gewichtes  der  Sera  für 
einflußlos,  indessen  ist  er  der  Meinung,  daß  „die  bald  eintretende  alko- 
holische Gärung  mit  ihrer  Spaltung  des  Zuckers  in  die  flüchtige  Kohlen- 
säure und  den  spezifisch  leichten  Alkohol  nicht  außer  acht  gelassen  werden 
darf“.  Vieth  läßt  für  seine  auf  tatsächlichen  Beobachtungen  beruhende 
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Ansicht  auch  das  nötige  Belegmaterial  folgen,  indem  er  zur  Begründung 
dieser  und  anderer  naheliegender  Fragen  3 Keihen  von  Versuchen  an- 
stellte, 2 mit  Magermilch  und  einen  mit  Vollmilch.  Von  der  verwendeten 
Milch  wurden  je  6 Proben  zum  Versuche  genommen,  nämlich: 

Probe  1:  Milch,  mit  Essigsäure  gefällt 
„ 2:  reine  Milch 

„ 3:  verdünnte  Milch,  5 °/0  Wasser  enthaltend 


4: 

n 

■ 10°/. 

n 

n 

3: 

V 

* 25% 

V 

n 

6: 

V 

„ 25  °/o 

n 

7> 

, mit  Essigsäure  gefällt. 

Die  nicht  mit  Essigsäure  gefällten  Proben  2,  3,  4 und  5 waren  nach 
2 Tagen  sauer,  wurden  zur  Abscheidung  der  Sera  in  der  obenerwähnten 
Weise  behandelt  und  das  spez.  Gewicht  innerhalb  der  nächsten  8 bis 
14  Tage  mehrfach  wiederholt  festgestellt.  Die  weitere  Ausführung  der 
Versuche  noch  zu  wiederholen,  würde  zu  weit  führen;  es  mögen  daher 
in  folgender  Tabelle  die  von  Vieth  erzielten  Resultate  kurz  zusammen- 
gefaßt sein: 


No. 

Spez. 

Gewicht 

Spezifisch 

es  Gewicht 

der  Sera  am 

der 

’robe 

1.  Tage 

3.  Tage 

5.  Tage 

7.-8.  Tage 

12. — 15.  Tage 

1 

1,0305 

1,0304 

1,0301 

1,0301 

1,0261 

2 

— 

1,0295 

1,0294 

1,0291 

1,0260 

3 

— 

1,0284 

1.0283 

1,0274 

— 

4 

— 

— 

1,026» 

1.0265 

1,0256 

— 

5 

— 

— 

1,0222 

1,0219 

1.0218 

1,0181 

6 

— 

1,0230 

1,0228 

1,0226 

1,0228 

— 

„Die  Zahlen  zeigen  deutlich,“  bemerkt  Vieth  hierzu,  „daß  das  spez. 
Gewicht  der  Molken  (Sera)  bei  längerem  Stehn  mehr  und  mehr  abnimmt. 
Diese,  durch  die  alkoholische  Gärung  bewirkte  Abnahme  ist  während  der 
ersten  Woche  eine  nur  unbedeutende,  tritt  aber  am  Ende  der  zweiten 
Woche  sehr  stark  hervor.  Die  mit  Essigsäure  gefällten  Proben  scheinen 
etwas  weniger  schnell  der  alkoholischen  Gärung  anheimzufallen,  als  die 
korrespondierenden,  welche  der  freiwilligen  Säuerung  überlassen  waren. 
In  den  Proben  2,  3 und  4 nimmt  mit  vermehrtem  Wasserzusatz  die 
Schnelligkeit  der  Zersetzung  zu,  in  Probe  5 aber,  welche  25  °/0  Wasser 
enthält,  schreitet  die  Zersetzung  wieder  viel  langsamer  voran.  Der  Wasser- 
zusatz spiegelt  sich  ganz  deutlich  und  in  einer,  seiner  Ausdehnung  ent- 
sprechenden Stärke  im  spez.  Gewichte  der  Molken  (Sera)  wieder.  Aller- 
dings ist  ein  Zusatz  von  5 °/0  und  seihst  von  10  #/o  Wasser  in  unserem 
Falle  noch  nicht  imstande,  das  spez.  Gewicht  der  Molken  (Sera)  unter 
1,027  herabzudrücken;  ein  Zusatz  von  15  °/0  Wasser  würde  das  aber  aueh 
bei  Molken  (Sera)  bewirken,  die  von  so  gehaltreicher  Milch  stammen. 
Sobald  man  es  mit  einer  geringeren  Milch  zu  tun  hat,  wird  die  untere 
Grenzzahl  leicht  überschritten.  Die  Möglichkeit,  einen  Wasserzusatz  bis 
zur  Höhe  von  10  °/0  unter  allen  Umständen  durch  Bestimmung  des  spez. 
Gewichtes  nachzuweisen,  oder  auch  nur  auf  Grund  solcher  Bestimmung 
zu  vermuten,  ist  weder  überraschend,  noch  etwas  Neues,  vielmehr  von 
der  Milch  selbst  sehr  wohl  bekannt.  Es  würde  unbillig  sein,  von  der 
Bestimmung  des  spez.  Gewichtes  der  Molken  (Sera)  mehr  zu  erwarten,  als 
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in  dem  Falle,  wo  es  sich  um  Milch  selbst  handelt,  deren  Zersetzungs- 
produkte die  Molken  (Sera)  sind.“ 

Ueber  die  Menge  der  Essigsäure,  welche  zur  Herstellung  der  Sera 
benutzt  wurde,  sowie  Uber  die  Konzentration  der  Säure  macht  Vieth  keine 
Angaben.  Betrachten  wir  nun  aber  Probe  1 am  ersten  und  Probe  2 am 
dritten  Tage,  so  zeigt  sich,  daß  das  spez.  Gewicht  des  Essigsäureserums 
(1,0305)  um  einen  ganzen  Spindelgrad  höher  ausgefallen  ist,  als  das  spez. 
Gewicht  des  Spontanserums  (1,0295).  Dieselbe  Beziehung  wiederholt  sich 
bei  Probe  6 am  ersten  Tage  (1,0230)  und  bei  Probe  5 am  dritten  Tage 
(1,0222),  wo  das  Essigsäureserum  0,8  Spindelgrade  mehr  aufweist,  wie 
das  Spontanserum.  Man  kann  wohl  hieraus  den  Schluß  ziehen,  daß  Vieth 
ziemlich  konzentrierte  Essigsäure  — wahrscheinlich  Eisessig  — zur  Her- 
stellung seiner  Essigsäuresera  verwandt  hat.  Unsere  Erfahrungen  über 
die  Veränderung  des  spez.  Gewichtes  der  Sera  durch  Essigsäurezusatz 
von  verschiedener  Konzentration,  Uber  die  wir  später  an  geeigneter  Stelle 
berichten  werden,  berechtigen  uns  zu  der  Annahme. 

Vergleichen  wir  ferner  die  spez.  Gewichte  der  Spontansera  zwischen 
Probe  2 (am  dritten  Tage)  einerseits  und  Probe  3,  4 und  5 andererseits, 
so  erhalten  wir  ein  Sinken  der  Werte  um: 

(1,0293 — 1,0284)  1,1  Spindelgrade  bei  5 % Wasserzusatz 
(1,0293  — 1,0269)  2,6  Spindelgrade  bei  10%  Wasserzusatz 
oder  1,3  Spindelgrade  für  je  5 °/o 
(1,0295  — 1,0222)  7,3  Spindelgrade  bei  25%  Wasserzusatz 
oder  1,46  Spindelgrade  für  je  5 %. 

Das  in  den  3 Fällen  für  je  5 °/0  Wasserzusatz  ermittelte  Sinken  des 
spez.  Gewichtes  der  Spontansera  ist  also  von  Vieth  der  Reihe  nach  zu  1,1, 
1,3  und  1,46,  im  Mittel  zu  1,29  Spindelgraden  gefunden  worden;  Zahlen, 
welche  wir  später  an  passender  Stelle  noch  zu  berücksichtigen  haben 
werden. 

F.  J.  Herz*)  zitiert  für  dasselbe  Berichtsjahr  und  mit  Bezug  auf  das- 
selbe Thema  noch  die  Arbeiten  von  Schroeder  und  Dietsch3).  In  seinen 
„Bemerkungen  zu  den  Vereinbarungen  der  bayerischen  Chemiker,  betr. 
Milch-,  Butter-  und  Schweinefettuntersuchungsmethoden“  nimmt  Dietsch4) 
auf  seine  Untersuchungen  bereits  mit  folgenden  Worten  Bezug:  „Wieder- 
holt habe  ich  darauf  aufmerksam  gemacht,  daß  das  nach  dem  freiwilligen 
Gerinnen  der  Milch  entstandene  Milchserum  ein  viel  konstanteres  spez. 
Gewicht  hat,  als  die  Milch  selbst  und  nur  zwischen  1,027  — 1,029  differiert, 
ein  Beweis,  daß  die  darin  enthaltenen  Bestandteile,  namentlich  Milch- 
zucker und  Salze,  viel  geringeren  Schwankungen  unterworfen  sind  als 
Käsestoff  und  Fett.  — Diese  Beobachtungen  sind  auch  von  Dr.  Schroeder 
in  Frauenfeld  gemacht  und  in  neuester  Zeit  von  Dr.  Vieth  in  London 
bestätigt  worden.“  Hiernach  scheinen  die  Arbeiten  von  Dietsch  und 
Schroeder,  die  uns  im  Original  leider  nicht  zugänglich  waren,  der  Vieth- 
schen  Arbeit  bereits  vorausgegangen  zu  sein.  Ob  Vieth  von  diesen  Ar- 
beiten schon  Kenntnis  gehabt  hat,  ist  kaum  wahrscheinlich,  wenigstens 
hat  er  in  seiner  Veröffentlichung  derselben  keine  Erwähnung  getan. 


a)  Herz,  Die  gerichtliche  Untersuchung  der  Kuhmilch  1889,  S.  47. 

3)  Dietsch,  Nahrungs-  u.  Genußmittel  1884,  S.  36. 

4)  Repertorium  d.  analytischen  Chemie  1884,  S.  855. 
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„Eine  geronnene  Milch“  — fährt  Dietsch  in  den  zitierten  Verein- 
barungen der  bayerischen  Chemiker  fort  — „deren  filtriertes  Serum  1,026 
oder  geringeres  spez.  Gewicht  zeigt,  ist  überhaupt  mit  einer  großem 
Menge  Wasser,  im  Minimum  mit  10°/0  vermischt  worden.“ 

Aebnliche  Wahrnehmungen  bezüglich  des  spez.  Gewichtes  des  Serums 
hat  nach  einem  Referate  von  Lenz5 *)  auch  Sambuc8)  zur  Prüfung  der 
Milch  verwertet.  Nach  letzterem  erhitzt  man  die  Milch  auf  40 — 50  °, 
fügt  konzentrierte  alkoholische  Weinsäurelösung  zu  — auf  je  150  ccm 
Milch  2 ccm  Weinsäurelösung,  welche  mit  85°/#igem  Alkohol  bereitet  ist 
und  ein  spez.  Gewicht  von  1,030 — 1,032  besitzt  — entfernt  sie  vom 
Feuer  und  rührt  mit  einem  kleinen  Rutenbesen,  um  den  sich  Kasein  und 
Fett  als  schwammige  Masse  absetzen.  Man  koliert  nun  durch  feine  Lein- 
wand (das  durch  Leinewand  kolierte  Serum  ist  nicht  ganz  klar,  zeigt 
jedoch  dasselbe  spez.  Gewicht,  wie  durch  Papier  filtriertes),  läßt  erkalten 
und  bestimmt  das  spez.  Gewicht  des  Milchserums  bei  15  °.  Letzteres  liegt 
bei  reiner  Milch  nicht  unter  1.027;  bei  1,024 — 1,025  ist  die  Milch  mit 
etwa  10%,  bei  1,021 — 1,022  mit  etwa  20%,  bei  1,018 — 1,019  mit  etwa 
30%  Wasser  vermischt.  Sambuc  fand  mithin  bei  seiner  Methode  ein 
Sinken  der  Werte  um: 

(1,027  — 1,024)  3,0  Spindelgrade  bei  10  °/o  Wasserzusatz 

oder  1,5  Spindelgrade  für  je  5 °/o  Wasserzusatz 
(1,027  — 1,021)  5,0  Spindeigrade  bei  20%  Wasserzusatz 

oder  1,25  Spindelgrade  für  je  6 % Wassorzusatz 
(1,027  — 1,018)  9,0  Spindelgrade  bei  30  % Wasserzusatz 

oder  1,5  Spindelgrade  für  je  5 % Wasserzusatz. 

Für  5 % Wasserzusatz  beobachtete  also  Sambuc  der  Reihe  nach  ein 
Zurückgehen  der  Spindelanzeige  um  1,5,  1,25  und  1,5,  im  Mittel  um 
1,42  Grade,  eine  Zahl,  welche  dem  von  Vieth  gefundenen  Mittelwerte 
von  1,46  sehr  nahe  steht. 

Nach  Herz8)  hat  Dietsch  schon  s.  Z.  der  Milch  einige  Tropfen  Essig- 
säure zugesetzt  und  nach  dem  Zusatze  aufgekocht  und  Vogel7)  empfiehlt 
nach  demselben  Autor,  das  Aufkochen  in  einer  verkorkten  Flasche  vor- 
zunehmen. (?) 

Klinger8)  erhitzte  zur  Bereitung  des  Milehserums  eine  gewogene 
Menge  Milch  in  einem  tarierten  Kolben  zum  Kochen  und  koagulierte 
durch  Essigsäure.  Nach  dem  Erkalten  ersetzte  er  das  verdunstete  Wasser 
und  ermittelte  das  spez.  Gewicht  des  Serums  bei  15 0 C.  mit  einem 
pyknometrisch  kontrollierten  Aräometer.  Bei  17  auf  diese  Weise  be- 
handelten Proben  schwankte  das  spez.  Gewicht  des  Milchserums  von 
1,026 — 1,0317  und  betrug  im  Mittel  1,028. 

1889  hat  Herz8)  einige  Untersuchungen  über  das  spez.  Gewicht  des 
Serums  angestellt.  Derselbe  versteht  unter  „Serum“  die  beim  freiwilligen 
Gerinnen  der  Milch  vom  Kasein  sich  abscheidende  grttnliehgelbe  Flüssig- 
keit, die  also  auch  noch  das  Albumin  enthält.  Da  Herz  auch  bei  frisch 
angelieferter  Milch  die  Untersuchung  des  Serums  für  wertvoll  hält,  so 
läßt  er  den  von  den  anderen  Untersuchungen  übriggebliebenen  Rest  in 
der  verschlossenen  Flasche  stehen,  bis  er  gerinnt,  und  bestimmt  dann 

5)  Zeitschrift  f.  analytische  Chemie  1888,  Bd.  27,  S.  94. 

•)  Journal  de  Pharm,  et  de  Chimie  5,  95;  Chem.-Ztg.  1884,  8,  287. 

’)  Vereinbarungen  der  bayerischen  Chemiker,  Berlin  1885,  S.  70. 

*)  Repertorium  d.  analyt.  Chemie  1886,  VI,  S.  546. 


Digitized  by  Google 


150 


noch  nachträglich  das  spez.  Gewicht  des  Filtrates  und  zwar  mittels  der 
Mohrschen  Wage  genau  bei  15°  C.  Die  bei  Stallprobenmilch  gefundenen 
Zahlen  liegen  zwischen  1,0269  und  1,0293. 

Herz  hat  auf  Grund  der  von  Fleischmann  aufgestellten  Formel: 

1000  8i  — Sn 

Sj  • (»i  — 1) 

im  Anhänge  seines  Buches  eine  Tabelle  mitgeteilt,  aus  welcher  der  Grad 
der  Verwässerung  in  einfacher  Weise  abgelesen  werden  kann,  wenn  von 
einem  bestimmten  spez.  Gewichte  der  Stallprobe  ausgegangen  wird.  Be- 
merkenswert ist  noch  die  Angabe  von  Herz,  daß  das  Serum  einmal  ge- 
frorener Milch  sich  ganz  ungleich  verhält;  denn  wenn  er  Milch  voll- 
ständig durchfrieren  und  langsam  wieder  auftauen  ließ,  so  beobachtete 
er  im  flüssigen  Teile  ein  auffallend  hohes  spez.  Gewicht  des  Serums. 
Ueberhaupt  war  im  flüssigen  Teile  mehr  Trockensubstanz  vorhanden  als 
im  Milcheis. 

Das  spezifische  Gewicht  einer  von  Quesneville0)  als  , Laktoserum“ 
bezeiehneten  Flüssigkeit  interessiert  uns  hier  höchstens  der  Vollständigkeit 
halber;  denn  das  sogenannte  Laktoserum  ist  eine  von  dem  Begriffe  Serum 
oder  Molken  so  sehr  verschiedene  Flüssigkeit,  daß  das  nähere  Studium 
derselben  hier  nicht  in  Betracht  kommen  kann. 

1890  hat  Peter  Radulescu10)  Uber  das  spez.  Gewicht  des  Milchserums 
folgendes  gefunden:  1.  Das  spez.  Gewicht  eines  Serums  von  normaler 
Milch  sinkt  nie  unter  1,027  (Bestätigung  der  Angaben  von  Sambuc,  Vieth, 
Dietsch).  2.  Ein  Wasserzusatz  von  je  10  °/0  zu  normaler  Milch  erniedrigt 
das  spez.  Gewicht  des  Serums  um  0,0005 — 0,001.  3.  Das  Serum  von 
normaler  Milch  bezw.  Molken  derselben  enthält  6,30 — 7.5  °/0  Trocken- 
substanz und  0,22 — 0,28  °j0  Fett.  4.  Mit  dem  Zusatze  von  je  10  °/0  Wasser 
zu  normaler  Milch  tritt  ein  Herabsinken  des  Gehaltes  an  Trockensubstanz 
im  Serum  um  0,3 — 0,5  %,  an  Fett  um  0,02  #/0  ein. 

Das  Serum  stellte  Radulescu  in  der  Weise  her,  daß  er  100  ccm 
Milch  mit  2 ccm  20°/0iger  Essigsäure  versetzte  und  das  Gemisch  5 bis 
10  Minuten  lang  in  ein  Wasserbad  von  75 — 80 0 C.  stellte,  wodurch  das- 
selbe nach  5 Minuten  eine  Wärme  von  55 — 65 0 C.  annahm.  Während 
des  Erhitzens  wurden  die  Bechergläser  im  Wasserbade  ruhig  stehen  ge- 
lassen, wodurch  sich  das  Kasein  sehr  kompakt  ausschied. 

Ziemlich  gleichzeitig  mit  Radulescu  hat  auch  B.  Fischer1')  Uber  das- 
selbe Thema  Untersuchungen  angestellt  und  auf  Grund  seiner  Erfahrungen 
die  niedrigste  Grenzzahl  für  das  Serum  ungewässerter  Milch  zu  1,0270 
angenommen.  Fischer  bemerkt  dazu  ausdrücklich,  daß  er  nur  pykno- 
metrische  Ermittelungen  für  maßgebend  hält.  Leider  sind  keine  Angaben 
über  die  Art  der  Herstellung  des  Serums  gemacht. 

Im  Jahre  1892  ist  dann  von  E.  Reich12)  eine  umfangreiche  Serum- 
arbeit veröffentlicht  worden.  Reich  bezweifelt  es  — nicht  mit  Unrecht, 

,fj  Neue  Methoden  zur  Bestimmung  der  Bestandteile  der  Milch  und  ihre  Ver- 
fälschungen S.  103,  s.  auch  Klinger,  Bcpert.  d.  analyt.  Chemie  1886,  VI,  No.  41,  S.  545 
bis  558. 

,0)  Mitt.  a.  d.  pharm.  Inst.  u.  Labor,  f.  angew.  Chemie  d.  Univers.  Erlangen,  v. 
A.  Hilgcr  1890,  3,  93  d.  Cliem.-Ztg. ; Bef.  Molkerei-Ztg.  Hildesheim  1890,  No.  27,  S.  318. 

J1)  Jahresbericht  d.  chem.  Untersuchungsamtes  der  Stadt  Breslau  v.  1.  4.  1890  bis 
31./3.  1891,  S.  29. 

,2)  Milchzeitung,  Bremen,  1892,  21,  S.  274  usw. 
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wie  wir  uns  durch  unsere  später  wiederzugebenden  Versuche  liberzeugen 
konnten  — daß  bei  der  von  Radulescu  bevorzugten  Art  der  Serum- 
abscheidung  — 2 ccm  20  % iger  Essigsäure  pro  100  ccm  Milch  und 
5 — 10  Minuten  langes  Erwärmen  auf  55 — 65°  C.  — das  Albumin  voll- 
kommen unversehrt  in  Lösung  bleibe.  Infolgedesgen  zieht  er  es  vor, 
außer  dem  Kasein  auch  gleich  das  Albumin  mit  zur  Ausscheidung  zu 
bringen.  Reich  beschreibt  seine  Methode  selbst  folgendermaßen: 

„Zur  spez.  Gewichtsbestimmung  der  Molken  (Sera)  wurden  100  ccm 
Milch  mit  genau  0,4  ccm  Eisessig  in  einer  Medizinflasche  von  200  ccm 
Inhalt  tüchtig  durchgeschüttelt,  5 — 6 Minuten  auf  60 — 65  0 C.  erwärmt, 
was  am  einfachsten  geschieht  durch  Einstellen  der  Flasche  in  ein  auf 
ca.  90  0 C.  vorgewärmtes  Wasserbad  von  1 Liter  Inhalt,  dann  abgekühlt 
und  von  dem  Kaseinfettkuchen,  unbekümmert  darum,  ob  auch  einige 
Kaseinfiocken  mitgerissen  werden,  in  ein  troekenes  50  ccm-Kölbchen  bis 
an  den  unteren  Rand  des  Halses  — um  eine  möglichst  kleine  Verduu- 
stungsfläche  darzubieten  — abgegossen.  Dieses  Kölbchen  wurde  nunmehr 
in  kochendes  Wasser  hineingehängt,  nach  5 — 6 Minuten  sofort  in  mög- 
lichst kaltes  Wasser  gebracht,  wodurch  das  zur  Ausscheidung  gebrachte 
Albumin  sich  leicht  zusammenballt  und  in  der  Regel  sehr  schnell  ab- 
filtriert werden  kann.  Nach  dem  Erkalten  wurden  die  Molken  auf  ein 
trockenes  schwedisches  Filter  gebracht,  die  zuerst  durchlaufenden  Kubik- 
zentimeter, etwa  5,  welche  meist  trübe  sind,  gesondert  aufgefangen  und 
schließlich  die  fast  völlig  klaren,  nur  schwach  opalisierenden  Molken, 
die  in  seltenen  Fällen  bei  nicht  genügender  Klarheit  aufs  Filter  zurück- 
gegossen  wurden,  bei  15  0 C.  mittels  eines  Pyknometers  von  25  ccm  In- 
halt mit  äußerster  Akkuratesse  gewogen." 

Zufolge  vergleichender  Untersuchungen  fand  Reich,  daß  das  spez. 
Gewicht  der  Sera  nach  Radulescu  um  5 — 6 Stellen  in  der  vierten  Dezi- 
male höher  ausfalle,  als  das  spez.  Gewicht  der  nach  seiner  Methode  ge- 
wonnenen Sera,  für  welche  letzteren  er  als  niedrigsten  Grenzwert  die 
Zahl  1,0265  aufstellt. 

Durch  eine  höchst  interessante  Arbeit  von  E.v.  Raumer  und  Spaeth13), 
welche  nicht  nur  das  spez.  Gewicht,  sondern  auch  den  Milchzuckergehalt 
des  Serums  feststellten,  erfuhren  die  bisherigen  Arbeiten  über  Milchsera 
eine  wertvolle  Ergänzung. 

Zur  Abscheidung  des  Serums  wogen  die  erwähnten  Autoren  auf 
einer  5 mg  noch  mit  Sicherheit  anzeigenden  Wage  etwa  200 — 250  ccm 
Milch  in  ein  Becherglas  hinein , fügten  etwa  2 ccm  20  °/0  iger  Essigsäure 
hinzu  und  erhitzten  im  Wasserbade  etwa  ]/s  Stunde  lang.  Nach  dem  Er- 
kalten füllten  sie  auf  der  Wage  unter  allmählichem  Zutropfenlassen  aus 
einer  Pipette  bis  zum  ursprünglichen  Gewichte  mit  Wasser  auf,  rührten 
gut  durch  und  filtrierten  unter  mehrmaligem  Zurückgießen  durch  ein 
Faltenfilter.  War  das  Filtrat  trotzdem  noch  trübe,  so  erhitzten  sie  eine 
abgewogene  Menge  desselben  aufs  neue  unter  Zusatz  von  etwas  auf- 
geschlemmtem Tonerdehydrat  und  ergänzten  mit  Wasser  wieder  bis  zum 
ursprünglichen  Gewichte,  wodurch  sie  unter  allen  Umständen  ein  völlig 
klares  Filtrat  erzielten.  Die  Bestimmung  des  spez.  Gewichtes  geschah 
stets  durch  direkte  Wägung  in  einem  50  ccm  haltenden  Pyknometer. 


**)  Zeitgehr.  f.  angewandte  Chemie  1896,  S.  46  f.  (Mitteil,  ans  der  Königl.  Unter- 
guchungsanstalt  Erlangen). 
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Hinsichtlich  der  von  den  verschiedenen  Autoren  mitgeteilten  Grenz- 
werte bemerken  v.  Raumer  und  Spaeth,  daß  sie  die  Zahl  1,0270  für 
etwas  zu  hoch  gegriffen  halfen,  da  sic  unter  74  Fällen  bei  Stallproben- 
milch das  spez.  Gewicht  des  Serums  6 mal  bei  1,0265  fanden,  ohne  daß 
der  Gehalt  an  Milchzucker  hierbei  auffallend  niedrig  gewesen  wäre. 

Schon  Klinger*)  hatte  als  Grenzwerte  1,0260  bis  1,0317  angegeben. 
Das  kann  nach  Reich12),  wie  nach  unseren  eigenen  Erfahrungen  auch 
nicht  wundernehmen,  denn  sowohl  Klinger  als  auch  v.  Raumer  und 
Spaeth  haben  durch  Kochen  in  essigsaurer  Lösung  den  größten  Teil  des 
Albumins  entfernt  und  mußten  dadurch  naturgemäß  das  spez.  Gewicht  des 
Serums  um  ca.  4 — 6 Zehntel  Spindelgrade  niedriger  finden. 

Ferner  beobachteten  v.  Raumer  und  Spaeth  bei  geronnenen  Stall- 
proben des  öfteren  einen  auffallend  niedrigen  Milchzuckergehalt.  Das  gab 
ihnen  Veranlassung,  der  Frage  näher  zu  treten,  in  welcher  Zeit  die  Ab- 
nahme des  spez.  Gewichtes  des  Milchserums,  sowie  des  Milchzucker- 
gehaltes durch  „Sommergärung“  soweit  fortschreitet,  daß  eine  Beurteilung 
der  Milch  nach  dieser  Methode  nicht  mehr  möglich  ist. 


I.  Versuchsreihe 
15—20°  C. 


II.  Versuchsreihe 
20—25°  C. 


III.  Versuchsreihe 
26-30°  C. 


Spez.  Gew. 
des 

Serums 


In  der  frischen  Milch 


1,02688 


nach  24  Stunden 

- 18  » 

» 72  * 

» 96  „ 

. 144  * 


1,02631 

1.02584 

1,02498 

1,02404 

1,02225 


Zucker- 
gehalt im 
Serum 


Spez.  Gew. 
des 

Serums 


4,60% 
4,48  % 
3,82  % 


1,0260 
1,02590  | 
1,02540 


3,75  % 1,02300 

3,508%  1,02150 

2,924  “/„  1,01990 


Zucker- 
gehalt im 
Serum 

Spez.  Gew. 
de« 

Serum« 

Zucker- 
gehalt im 
Serum 

4,22% 

1.02202 

3,77  % 

4,05  % 

1,02204 

3,57  % 

3,45  % 

1,02210 

2.90  % 

3,28  % 

1,01925 

2,64  % 

3,06  % 

1,01812 

2,33% 

2,46  % 

1,01628 

1,67% 

Zu  diesem  Zwecke  stellten  sie  drei  Reihen  von  Versuchen  au,  indem 
sie  in  einem  zunächst  auf  15 — 20 0 C.,  dann  auf  20 — 25  0 C.  und  schließlich 
auf  25—30 0 C.  temperierten  Brutschrank  je  6 Proben  einer  abgewogenen 
Menge  Milch  in  mit  Watte  verschlossenen  Glaskolben  aufstellten.  In  der 
frischen  Milch,  welcher  diese  Proben  entstammten,  wurde  sofort  das 
spez.  Gewicht  des  Milchserums  — wohl  nach  der  Essigsäuremethode  — 
und  im  Serum  der  Gehalt  an  Milchzucker  bestimmt.  Nach  24  ständigem 
Stehen,  sowie  nach  48,  72,  nach  96  und  144  Stunden  wurden  diese  Be- 
stimmungen wiederholt.  Zu  den  in  der  obenstchenden  Tabelle  nieder- 
gelegten  Resultaten  bemerken  v.  Raumer  und  Spaeth  folgendes:  „Die  in 
der  Tabelle  niedergelegten  Untersuchungsresultate  zeigen,  daß  das  spez. 
Gewicht  des  Serums  nach  24sttlndigem  Stehen  der  Milch  sowohl  bei 
niederer,  wie  höherer  Temperatur  nur  unwesentlich  abnimmt;  erst  nach 
48  und  dann  72  Stunden  tritt  eine  erhebliche  Verminderung  des  spez. 
Gewichtes  ein.  Der  Zuckergehalt  des  Serums  nimmt  oft  nach  24  ständigem 
Stehen  der  Milch  schon  deutlich  ab  und  geht  diese  Abnahme  mit  der 
Steigerung  der  Temperatur  Hand  in  Hand.  Mach  weiterem  24  ständigen 
Stehen  der  Milch  ist  eine  ganz  bedeutende  Verminderung  des  Zucker- 
gehaltes zu  konstatieren.  Dagegen  muß  die  Abnahme  des  Zuckergehaltes 
nach  weiterem  24  ständigen  Stehen  im  Vergleiche  zu  der  Abnahme  in 
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den  ersten  24  Stunden  im  Brutschrank  bei  verschiedenen  Temperaturen 
als  eine  sich  gleichbleibende  bezeichnet  werden.  Nach  144  Stunden  ist  das 
spez.  Gewicht  des  Serums  bedeutend  zurückgegangen,  während  der  Milch- 
zucker kaum  mehr  als  die  Hälfte  des  ursprünglichen  Gehaltes  zeigt.“ 
Zwei  in  gleicher  Weise  bei  der  wohl  am  häufigsten  vorkommen- 
den  Durchschnitts-  und  Lagerungstemperatur  von  17,5°  C.  für  die  Dauer 
von  24  Stunden  durchgeführte  Versuche  hatten  folgendes  Resultat  zur 
Folge: 

Spez.  Gew.  ci.  Serums  Zuckergehalt  <1.  Serums 


j | In  der  frischen  Milch  1 ,0306  5,39  °/o 

1 i Nach  24  Stunden  1,0302  6,13  % 

. . | ln  der  frischen  Milch  1,02856  4.68  °/o 

| Nach  24  Stunden  1,02812  4,55  % 


Diese  Ergebnissse  zeigen,  daß  das  spez.  Gewicht  des  Serums  sich 
nur  ganz  unwesentlich  verändert,  während  der  Gehalt  an  Milchzucker 
von  0,1  bis  Uber  0,22  °/0  schon  in  dieser  kurzen  Zeit  abnehmen  kann, 
v.  Raumer  und  Spaeth  ziehen  aus  ihren  Beobachtungen  den  wichtigen 
Schluß,  daß  bei  einer  in  geronnenem  Zustande  einlaufenden  Milchprobe 
auf  jeden  Fall  konstatiert  werden  müsse,  wie  lange  die  Milch  bereits 
unterwegs  war;  außerdem  müsse  der  Gehalt  an  Milchzucker  ermittelt 
werden.  „Nach  länger  als  24  ständigem  Stehen  kann  der  Wasserzusatz 
in  einer  geronnenen  Milch  mit  Sicherheit  nicht  mehr  konstatiert  werden.“ 

Versuche,  wie  die  vorstehenden,  können  naturgemäß  nur  für  den 
ganz  speziellen  Fall  Geltung  haben  und  werden  je  nach  Herkunft,  Ge- 
winnung, Temperatur,  Aufbewahrungsort,  kurz,  je  nach  der  Bakterienflora, 
welche  die  Milch  besiedelt,  verschieden  ausfallen  müssen.  Würde  man 
z.  B.  eine  rohe  Milch  mit  gasbildenden  Bakterien  oder  Milchzucker  ver- 
gärender Hefe  impfen  und  in  den  Brutschrank  stellen,  so  würde  die  Ver- 
minderung des  spez.  Gewichtes  und  des  Milchzuckers  wahrscheinlich  noch 
schneller  und  in  noch  höherem  Maße  erfolgen,  während  andererseits  hei 
einer  von  Hause  aus  in  mykologischer  Hinsicht  normal  veranlagten  Milch 
bei  mäßiger  Aufbewahrungstemperatur  Veränderungen  des  Serums  viel 
später  eintreten  werden,  wie  das  z.  B.  die  korrespondierenden  Beobach- 
tungen von  Vieth'),  Reinsch  und  Lührig14),  Farnsteiner'8)  in  Gemein- 
schaft mit  Lendrich,  Buttenberg,  Kickton  und  Klassert  zeigen.  Allerdings 
beobachtete  auch  Reinsch18)  einen  Fall,  wo  sieh  das  durch  freiwilliges 
Gerinnen  (6  Stunden  bei  40°  C.)  gewonnene  Serum  einer  gewässerten 
Buttermilch,  in  einem  kühlen  Raum  aufbewahrt,  innerhalb  dreier  Tage 
von  1,0173  auf  1,012  und  im  Verlaufe  weiterer  24  Stunden  sogar  auf 
1,0091  erniedrigte.  Die  Buttermilch  selbst  zeigte  folgende  Zusammen- 
setzung: Fett  0,73  °/0,  Trockensubstanz  7,72  °/0,  spez.  Gewicht  1,0275. 

A.  G.  Woodmann17)  änderte  das  Verfahren  von  Radulescu  zur  Ge- 
winnung des  Serums  dahin  ab,  daß  er  100  ccm  Milch  von  etwa  20°  C. 
in  einem  kleinen  Becherglase  gut  gemischt  mit  2 ccm  einer  25  °/0  igen 
Essigsäure  (spez.  Gew.  1,0350)  mit  einem  Uhrglase  bedeckt  und  20  Mi- 

3*)  Reinsch  u.  Lührig,  Uebcr  die  Veränderlichkeit  der  Milchtrockensubstanz,  Zeit- 
echr.  f.  Unters,  d.  Nahrungs-  u.  Genußmittel  1900,  S.  521 — 531. 

■5)  Fünfter  Bericht  über  die  Nahrungsmittelkontrolle  in  Hamburg  1903/4,  S.  44-46. 

18)  Bericht  d.  chemischen  Untersucbungsamtcs  Altona  1905,  16. 

”)  A.  G.  Woodmann,  Joum.  Amcr.  Chem.  Soc.  1899,  21,  503 — 508;  Ref.  Zeitschr. 
f.  Unters,  d.  Nahrungs-  u.  Genußmittel  1899,  S.  865. 
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nuten  in  einem  Wasserbade  von  70"  C.  erwärmt,  darauf  10 — 15  Minuten 
in  Eiswasser  erkalten  läßt,  durch  ein  trockenes  Faltenfiltcr  — unter  Zu- 
rückgabe des  ersten  Teiles  des  Filtrats  auf  das  Filter  — filtriert  und 
das  spez.  Gewicht  des  Serums  bei  15°  C.  mit  der  Westphalschen  Wage 
ermittelt. 

Woodraann  fand  bei  11  Proben  Milch  aus  verschiedenen  Quellen  bei 
15°  C.  folgende  Werte: 

Spez.  Gewicht  der  Milch  von  1,0324 — 1,0340;  im  Mittel  1,0333 
„ „ des  Serums,,  1,0292—1,0297;  „ ,,  1,0294 

Die  durchschnittliche  Abnahme  des  spez.  Gewichtes  des  Serums  für 
je  10°/0  Wasserzusatz  betrug  0,0035 — 0,0010. 

Die  Methode  von  Reich  bietet  nach  Woodmann  keinen  Vorteil  vor 
derjenigen  von  Radulescu,  da  sie  langwieriger  ist  und  viel  mehr  aus- 
einander liegende  Resultate  liefert. 

Man  hat  auch  vorgeschlagen,  außer  dem  Spontan-  und  Essigsäure- 
serum noch  das  Labserum  bezw.  Molken  auf  das  spez.  Gewicht  zu  prüfen 
und  als  Ausgangspunkt  zur  Berechnung  von  Milchverwässerungen  zu 
benutzen. 

Der  erste  Befürworter  dieser  Methode  scheint  Lescteur18)  gewesen 
zu  sein.  Derselbe  erwärmt  die  Milch  auf  45 0 C.,  setzt  Lab  zu,  preßt  und 
filtriert  nach  ca.  30  Minuten  die  Molken  ab  und  bestimmt  das  spez.  Ge- 
wicht derselben  bei  15°  C.,  das  nach  seinen  Beobachtungen  bei  normaler 
Milch  im  Mittel  1,030,  bei  Milch  mit  10  °/0  Wasserzusatz  1,0275,  bei 
Milch  mit  20  % 1,0251  und  bei  Milch  mit  30  % Wasser  1,0230  beträgt. 
Nach  den  Angaben  Lescoeurs  berechnet  sich  demnach  die  Erniedrigung 
des  spez.  Gewichts  der  Molken  für  je  5 °/0  Wasserzusatz  der  Reihe  nach 
zu  1,25,  1,23  und  1,17,  im  Mittel  zu  1,21  Spindelgraden;  er  findet  die- 
selben zwar  etwas  geringer,  aber  doch  annähernd  in  derselben  Höhe  wie 
Vieth  und  Sambuc.  Tiemann1*)  hat  vergleichende  Untersuchungen  über 
das  spez.  Gewicht  der  Lab-,  Essigsäure-  und  Spontansera  angestellt  und 
dabei  folgende  Beobachtungen  gemacht:  „Die  niedrigsten  spez.  Gewichte 
ergaben  die  Labfällungen,  die  höchsten  die  Essigsäurefälluugen.  Mittlere 
Zahlenwerte,  oder  auch  den  Zahlenwerten  der  Labfällungen  annähernd 
gleich,  jedoch  stets  etwas  höher,  traten  bei  der  spontanen  Gerinnung 
auf.  Nach  den  hier  angestellten  Versuchen  dürfte  für  die  Ermittelung 
des  spez.  Gewichtes  der  Molken  die  Anwendung  der  spontanen  Gerinnung 
am  zweckmäßigsten  sein  und  auch  die  genauesten  Resultate  ergeben. 
Bei  Angabe  der  spez.  Gewichte  der  Molken  wäre  daher  auch  ihre  Her- 
stellungsweise anzugeben.“ 

Fleischmann  *°)  äußert  sich  noch  in  der  letzten  Auflage  seines  Lehr- 
buches recht  skeptisch  Uber  den  Wert  der  Bestimmung  des  spez.  Ge- 
wichtes des  Milchserums,  indem  er  sagt:  „Der  Prüfung  des  Milchserums 
oder  der  Molken  auf  das  spez.  Gewicht,  die  von  verschiedenen  Seiten 
empfohlen  wird,  kann  ich  eine  Bedeutung  deswegen  nicht  beimessen, 
weil  die  einzelnen  Beobachter  mit  den  Bezeichnungen  , Serum1  und 
, Molken*  nicht  den  gleichen  Begriff1  verbinden  und  weil  ausreichendes, 


IH)  Zeitschr.  für  Fleisch-  u.  Milchhygiene,  1896,  VI,  8.  241. 

1(l)  Tätigkeitsbericht  d.  Versuchest,  u.  Lehranstalt  für  Molkereiwesen  zu  Wreschen 
1903/1904. 

a0)  Lehrbuch  d,  Milchwirtschaft,  III.  Auflage  1901,  S.  118,  367 — 368. 
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zuverlässiges  Beobachtungsmaterial  über  die  Grenzen,  zwischen  denen 
das  spez.  Gewicht  dieser  Flüssigkeiten  gewöhnlich  schwankt,  sowie  über 
die  Veränderungen,  die  es  bei  Milchfalschungen  erleidet,  nicht  vorliegt.“ 

Zu  diesen  Ausführungen  Fleisehmanns  mag  bemerkt  sein,  daß  bis 
zum  Jahre  1900,  wo  die  Auflage  des  Lehrbuches  des  Milchwirtschaft  zum 
letzten  Male  erneuert  wurde,  schon  eine  ganze  Reihe  (siehe  Lit.-An- 
gaben  1 — 14)  wichtiger  Arbeiten  über  diesen  Gegenstand  vorlag,  und 
daß  man  zu  der  Zeit  auch  schon  fast  allgemein  die  Bezeichnung  „Serum“, 
ob  es  durch  Zusatz  von  Essigsäure  oder  durch  freiwilliges  Gerinnen  er- 
halten war,  zu  gebrauchen  pflegte. 

Nach  Fleisckmaun  schwankt  das  spez.  Gewicht  der  bei  der  Bereitung 
überfetter,  fetter  und  halbfetter  Käse  zurückbleibenden  Molken  bei  15°  C. 
zwischen  1,025  und  1,028  und  das  der  entfetteten  Molken,  der  Molken 
der  Magerkäserei  und  der  Quarkmolken  (Sauermilchmolken)  zwischen 
1,027  und  1,029.  Für  die  Sauermilchmolken  — zu  vergleichen  etwa  mit 
dem  Spontanserum  — ist  angegeben,  daß  sie  reicher  an  Mineralstoffen 
(etwa  0,82  °/0  sind,  als  die  Molken  der  Labkäserei  (etwa  0,65  °/0),  während 
beide  im  Gehalte  an  Eiweißstoffen  (1,00  °/0)  und  Milchzucker Säure 
(etwa  4,9  °/0)  übereinstimmen. 

Lührig  und  Wiedmann21)  benutzen  in  erster  Linie  für  den  Nach- 
weis eines  Wasserzusatzes  die  Werte  des  Milohserums,  das  sie  sich  in 
der  Weise  hersteilen,  daß  sie  Milch  in  verschlossenen  Flaschen  bei  Brut- 
schrankwärme zum  freiwilligen  Gerinnen  bringen. 

Von  0.  Bialon22)  wurden  in  den  letzten  Jahren  ebenfalls  Vergleichs- 
versuche angestellt  über  die  spez.  Gewichte  der  durch  20  °/0  >ge  Essig- 
säure, durch  Lab  oder  durch  freiwillige  Säuerung  gewonnenen  Sera,  wobei 
dieselben  untereinander  recht  verschiedene  Werte  zeigten.  Dreimal  bei 
vier  Proben  zeigte  das  Spontanserum  die  höchsten  Werte,  einmal  das 
Labserum,  während  das  spez.  Gewicht  des  durch  Essigsäure  gewonnenen 
Serums  stets  am  niedrigsten  war.  Die  Spontansera  wiesen  stets  einen 
höheren  Gehalt  an  Stickstoff,  sowie  an  Kalk  und  Phosphorsäure  und  zu- 
meist auch  an  Gesamtasche  auf. 

Bei  der  Aufbewahrung  traten  ebenso  wie  bei  Reinsch  und  Lübrig 
während  der  ersten  3 Tage  nur  kleine  Veränderungen  im  spez.  Gewichte 
des  Serums  auf  und  war  eine  stärkere  Abnahme  desselben  erst  später  zu 
konstatieren. 

Nach  Bialon  soll  man  sich  auch  mit  annähernder  Sicherheit  das 
spezifische  Gewicht  des  Serums  errechnen  können,  wenn  man  das  nach 
folgender  Formel  I00s  — f 

100-T 

0,933 

a = spezifisches  Gewicht  der  fettfreien  Milch,  s = spezifisches  Gewicht  der  Milch, 
f = prozentischer  Fettgehalt  der  Milch,  0,933  = mittleres  spez.  Gewicht  des  Milchfettes 


berechnete  spezifische  Gewicht  der  fettfreien  Milch  mit  0,9938  verviel- 
fältigt, so  daß  die  Formel  zur  Errechnung  des  spezifischen  Gewichts  des 
Serums  (S)  lauten  würde: 


100  s — f 


100  — f 

0,933 


x 0,9938. 


j Bericht  d.  chem.  Unters.-Amtes  Chemnitz  1903,  35. 
Tij  Milchwirtscb.  Zentralbl.  1905,  I,  363—366. 
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Man  würde  demnach  schon  das  spezifische  Gewicht  des  Serums  berechnen 
können,  wenn  inan  das  spezifische  Gewicht  und  den  prozentischen  Fett- 
gehalt der  frischen  Milch  bestimmte. 

Verschiedentlich23)  wird  auch  die  von  Reich  aufgcstellte  Formel  zur 
Errechnung  des  spezifischen  Gewichtes  des  nach  Reich  gewonnenen  Essig- 
säureserums angewandt,  um  aus  dem  ermittelten  prozentischen  Fett-  und 
Trockensubstanzgehalte  der  frischen  Milch  das  spezifische  Gewicht  des 
(Essigsäure-)  Serums  derselben  zu  nehmen.  Die  Formel  dazu  würde 
folgende  sein: 

s = (t  — f)  x 0,00289  -(-  1,00185 

S = spezifisches  Gewicht  des  Essigsäureserums,  t = Trockensubstanzgehalt  der  Milch, 

f = Fettgehalt  der  Milch. 

Nach  dieser  uns  notwendig  erscheinenden  Besprechung  der  vorliegen- 
den diesbezüglichen  Literatur  kommen  wir  nunmehr  zur  Betrachtung 
unserer  eigenen  Versuchsergehnisse.  (Fortsetzung  folgt.) 


Biologische  und  biochemische  Studien  über  Milch. 

Von  C.  J.  Koning  (Bussum,  Niederlande). 

Fünfter  Teil:  Die  Enzyme*). 

Uebersetzt  von  Dr.  Johs.  Kaufmann  (Bonn  a.  Rhein). 

(Schluß). 

Außer  den  beschriebenen  Enzymen  sind  noch  andere  bekannt  ge- 
worden. Das  Bestehen  einiger  jedoch  hat  man  in  Zweifel  gezogen. 

Proteolytische  Enzyme. 

Die  proteolytischen  Enzyme  wurden  im  Jahre  1897  von  Babcock 
und  Russell**)  entdeckt.  Sie  nannten  das  Enzym,  welches  pepto- 
nisierende  Eigenschaften  hatte,  „Galaktase“.  Die  Entdeckung  beruhte 
auf  der  Wahrnehmung,  daß  das  Kasein  des  Cheddarkäses  verändert 
worden  war  und  daß  das  Labenzym  nicht  mehr  auf  einen  Teil  des 
Kaseins  einwirken  konnte. 

Spolverini  stellte  im  Jahre  1901  Studien  über  diese  Proteolyse  an. 
Er  fand,  daß  die  Galaktase  eine  große  Uebereinstimmung  mit  Thrypsin 
hatte. 

Vandevelde  (Gent)  gibt  in  seiner  Arbeit  über  „Milchenzyme“***) 
an,  daß  nach  der  modifizierten  Methode  von  Bidder  und  Schmidt 
250  ccm  Kuhmilch,  welche  gesäuert  war,  0,0009  g Fibrin  auflösen  konnten, 
während  Frauenmilch  unter  diesen  Verhältnissen  0,0006  g auflöste.  Die 
thryptische  Reaktion  war  viel  deutlicher  als  die  peptische.  Die  erstere 
betrug  bei  Kuhmilch  0,0019  und  bei  Frauenmilch  0,0013. 


as)  Deutsche  Milchw.  Ztg.  1906,  S.  628. 

*)  Das  Original  ist  im  Pbarmaceiitisch  Weekblad,  Juni — November  1905,  erschienen. 
**)  Unorganized  Ferments  of  Milk:  a new  faetor  in  the  ripening  of  cheese.  Agric. 
Exper.  Stat.,  1897.  161;  Centralbl.  f.  Bakt.,  Abt.  II,  6,  22,  45,  79. 

***)  Chem.  Weekblad,  1904,  60,  915—921. 
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Fried  jung  und  liecht*)  konnten  nach  der  Methode  Ton  Fermi 
weder  Pepsin  noch  Thrvpsin  mit  Sicherheit  nachweisen. 

Neumann-Wcnder**)  schreibt  die  proteolytische  Eigenschaft  der 
Milch  weder  der  obengenannten  Galaktase,  noch  einem  andern  Enzym, 
sondern  einer  Mischung  von  Enzymen  zu. 

Vandevelde,  sowie  Vandevelde,  de  Waele  und  Sugg***)  haben 
das  proteolytische  Enzym  der  Milch  und  die  kräftige  Wirkung  desselben 
festgestellt.  Sie  fanden  zugleich,  daß  das  Enzym  mehr  einen  thryptischen 
als  einen  peptischen  Charakter  hatte. 

Neumanu-Wender  hat,  wie  ich  schon  vorhin  angab,  die  Galaktase 
in  einige  andere  Enzyme  gespalten,  nämlich  in  ein  Tbrypsin  oder  Galak- 
tase mit  proteolytischen  Eigenschaften  gegenüber  Kasein,  in  eine  Kata- 
lase. welche  H.,0.,  zersetzt,  und  in  eine  Peroxydase.  Die  Temperatur- 
srenze  für  die  Wirkung  dieser  Enzyme  liegt  nach  diesem  Autor  resp.  bei 
76°,  80"  und  83°. 

Monobutvrase. 

Charles  Gilletf)  fand,  daß  Milch  Monobutyrin  verseifen  und  des- 
halb in  Buttersäure  und  Glyzerin  zerlegen  konnte.  Er  brachte  zu  diesem 
Zweck  zu  10  ccm  einer  1 °/oigen  Monobutyrinlösung  1 ccm  Milch.  Das 
Enzym  wird  bei  65°  C.  unwirksam,  ist  hernach  nicht  dialysierbar  und 
hat  keinen  Einfluß  auf  die  gewöhnlichen  neutralen  Fettkörper.  Es  ist 
also  keine  Lipase,  sondern  eine  Monobutyrase.  Das  Enzym  kommt  vor 
im  Kolostrum,  in  Kuh-,  Ziegen-  und  Eselinnenmilch. 

Salolase. 

Ein  salolspaltcndes  Enzym.  Noböcourt  und  Merklenf*j")  fanden  in 
Frauen-  und  Eselinncnmilch  ein  Enzym,  welches  Salol  in  seine  Bestand- 
teile Salizylsäure  und  Phenol  spaltet.  Dieses  Enzym  soll  nach  diesen 
Autoren  in  Ziegen-  und  Kuhmilch  fehlen.  Die  zersetzende  Wirkung  ist 
bei  37°  C.  am  stärksten,  während  sauere  Milch  die  Reaktion  verhindert. 
Luzzati,  Biolchini,  Moro  und  Spolverinifff)  haben  diese  Versuche 
bestätigt.  Nachdem  sie  zu  Milch  Salol  gefügt  hatten  und  die  Wirkung 
12  Stunden  bei  38°  C.  hatten  vor  sich  gehen  lassen,  konnten  sie  mit  FeCI., 
freie  Salizylsäure  nachweisen. 

De8mouliöres*ff)  glaubt,  daß  diese  Zersetzung  des  Salols  durch  die 
Phosphatalkalität  der  Milch  verursacht  wird,  was  zu  der  Untersuchung 
von  Moro  stimmt,  welcher  die  Salolzersetzung  selbst  bei  hohen  Tempe- 
raturen wahruahm.  Dies  würde  also  nicht  auf  ein  Enzym  hinweisen. 
Desmouliöres  vermochte  die  freie  Salizylsäure  aus  der  Milch  weder  mit 
Aether,  noch  mit  Benzin  zu  isolieren,  weswegen  er  vermutete,  daß  die 
Säure  an  eine  schwache  Base  eines  Phosphats  gebunden  sei.  Die  Ver- 
seifung des  Salols  beruht  also  wahrscheinlich  auf  der  Alkalität  einiger 
Milcharten  und  nicht  auf  einer  Enzymwirkung.  Nobccourt,  welcher 


*)  Archiv  f.  Kindcrheilk.,  37,  Heft  5 — 6 

**)  Oesterr.  Chem.  Zeit.,  1903,  I. 

***)  Beitr.  Chem.  Physiol.  u.  Path.  Hofmeister,  1904,  558—571. 
t)  Journal  de  Physiol.  et  de  Pathol.  gen.,  1903,  5,  503;  Ref.  Centr.  f.  Hakt., 
Abt.  II,  1903,  11,  231. 

fr)  Presse  mddieale,  1902,  1229,  1242. 
fff)  Archive  mödic.  enfants,  1901,  Dec. 

*ff)  Ueber  das  salolspaltcnde  Ferment  in  gewissen  Milchsorten,  Journ.  Pharm. 
Chim.,  17,  232—239. 
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später  diese  Versuche  fortsetzte,  fand,  daß  die  Zersetzung  von  Salol  durch 
Milch  sogar  hei  115°  C.  stattfand,  wenn  er  die  Reaktion  der  Milch  durch 
etwas  Ammoniak  änderte.  Frauenmilch,  welche  wegen  ihrer  hohem 
Alkalität  (Phosphat?)  das  Salol  um  so  leichter  zersetzt,  bewirkt  diese 
Zersetzung  nicht  mehr,  wenn  die  Reaktion  schwach  sauer  gemacht  wird. 
Die  Zersetzung  des  Salols  ist  also  besser  durch  einen  chemischen  als 
durch  einen  enzymatischen  Prozeß  zu  erklären. 

Lipase. 

Marfan*)  fand  in  Frauenmilch  ein  fettspaltendes  Enzym,  die  Lipase. 
Luzzati,  Biolchini  und  Spolverini  fanden  verschiedene  Quantitäten 
Lipase  in  der  Milch  des  Hundes,  der  Ziege  und  der  Eselin. 

In  der  spätem  Literatur  wird  das  Bestehen  einer  Lipase  in  Zweifel 
gezogen  (Moro-Leperre).**)  Es  ist  mir  ebensowenig  gelungen,  in  Kuh- 
miloh  und  in  Frauenmilch  eine  Lipase  nachzuweisen,  da  sich  der  Fett- 
gehalt auch  nach  8 Tagen  bei  37°  C.  nach  Zufügung  eines  Antiseptikums 
nicht  verminderte.  Leperre  gelangte  ebenfalls  zu  diesem  Ergebnis. 

Glykase. 

Spolverini***)  fand  in  verschiedenen  Milchsorten  ein  glykolytisches 
Enzym,  welches  Zucker  zu  zersetzen  vermochte.  Moro  jedoch  stellt  das 
Bestehen  einer  Glykase  in  Milch  in  Zweifel. 

Thrombase. 

Moro  und  Hamburgerf)  haben  in  Frauenmilch  ein  Fibrin -Enzym, 
eine  Thrombase,  nachgewiesen.  Setzten  sie  zu  einer  beliebigen  Hydro- 
celenflüssigkeit  einige  Tropfen  Frauenmilch,  so  geriet  die  Feuchtigkeit  ins 
Gerinnen.  Kuh-  und  Ziegenmilch  sollen  die  Reaktion  nicht  ergeben. 
Beide  Untersucher  nehmen  an,  daß  Frauenmilch  ein  Fibrin-Enzym,  eine 
Thrombase,  enthalten  müsse.  Fibrinogen-Lösungen,  welche  also  spontan 
nicht  gerinnen,  werden  durch  Frauenmilch  zum  Gerinnen  gebracht. 

Bernheim-Karrerff)  fand,  daß  Buttermilch  eine  derartige  Reaktion 
lieferte.  Er  schloß  ferner  aus  den  biologischen  Versuchen  von  Bordet 
und  G e n g o u fff  ) , daß  die  Thrombase  der  Frauenmilch  und  die  der  Ziegen- 
milch identisch  seien. 

„Antikörper.“ 

Behring  hat  auf  die  in  der  Milch  enthaltenen  „Antikörper“  auf- 
merksam gemacht.  Da  diese  Körper,  wenigstens  so  weit  dies  bekannt 
ist,  ebenso  wie  die  Toxine  eine  enzymatische  Wirkung  haben,  so  erwähne 
ich  sie  hier  bei  den  Enzymen. 

Auch  Ehrlich  fand,  daß  die  Milch  unter  gewissen  Umständen  Anti- 
toxine und  immunisierende  Stoffe  enthalten  kann. 

Die  Bedeutung  der  Enzyme. 

Bei  dem  gegenwärtigen  Stand  der  Enzymtheorie  ist  es  noch  nicht 
möglich,  zu  entscheiden,  ob  die  besprochenen  Enzyme  in  der  angegebenen 
Quantität  direkt  oder  indirekt  ihren  Einfluß  auf  die  Verdauung  austtben. 

*)  Presse  mddicate.  Janv.  1901.  Allaitement  naturel  et  allaitement  artificiel. 

**)  8e  Nat.  Geneesk.  Congres  Antwerpen,  1904. 

***)  Archive  med.  enl'ants,  1901,  Dec. 

t)  Wien.  Klin.  Wochenschr.,  1902,  15,  121. 
tt)  Centralbl.  f.  Bakt..  Abt.  II,  1902,  No.  9. 
ttt)  Ami.  Inst.  Pasteur,  1901,  129. 
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Ebensowenig  können  wir  ihnen  eine  Wirkung  beim  Stoffwechsel  ab- 
sprechen. 

Escherich  wies  im  Jahre  1900  auf  dem  Internationalen  Kongreß 
für  Medizin  nach,  daß  die  Milch  nicht  einfach  ein  Nahrungsmittel  ist, 
sondern  daß  sie  auch  biologische  Wirkungen  ausübt,  welche  imstande 
sind,  der  Verdauung  zu  Hilfe  zu  kommen.  Absorption  und  Assimilation 
spielen  hierbei  eine  große  Rolle.  Die  Milch  enthält  viele  Körper,  die 
der  chemischen  Analyse  nicht  zugänglich  sind. 

Moro  wies  in  der  Milch  Körper  nach,  die  sog.  „alexogenen  Sub- 
stanzen“, welche  in  dem  Blute  des  jungen  Wesens  aktiv  wirken  können, 
welche  die  baktericide  und  hämatolytische  Wirkung  verstärken  und  dem 
mit  Milch  genährten  Kinde  eine  gewisse  Immunität  gegenüber  mikrobiellen 
Krankheiten  verleihen. 

Miele  und  Willem*)  haben  nachgewiesen,  daß  die  Zufügung  kleiner 
Quantitäten  Pepsin,  Pankratein,  Diastase  und  anderer  Enzyme  zu  roher 
und  erwärmter  Milch  einen  großen  Einfluß  auf  den  Verdauungsprozeß  aus- 
Ubt.  Sie  kommen  auf  Grund  einer  Reihe  von  sorgfältig  angestellten  Ver- 
suchen zu  dem  Schluß,  daß  „die  Zufügung  von  digestiven  Diastasen  zur 
sterilisierten  Milch  — und  folglich  die  Gegenwart  ähnlicher  Diastasen  in 
der  rohen  Milch  — der  Verdauung  der  Nahrungsmittel  förderlich  ist“. 

Die  Enzymproduktion  steht  in  engem  Zusammenhänge  mit  der  Art 
der  Nahrungsmittel.  Dubourg**)  fand  im  Urin  von  Fleischfressern  und 
Pflanzenfressern  nur  wenig  Diastase;  erhielten  die  Tiere  hingegen  eine 
kohlehydratreiehe  Nahrung,  so  nahm  der  Diastasegehalt  im  Blut,  in  der 
Leber  und  in  den  Nieren  zu.  Bei  Darreichung  von  GrUnfutter,  welches 
weniger  Kohlehydrate  enthielt,  nahm  der  Diastasegehalt  im  Blute  und  in 
den  genannten  Organen  ab. 

Daß  wir  bei  der  Beurteilung  der  Enzymtheorie  vorsichtig  sein  müssen, 
geht  aus  folgendem  hervor.  Delezenne  und  Mouton***)  vermochten  eben- 
sowenig wie  die  früheren  Untersucher  geronnenes  Eialbumin  oder  Fibrin 
durch  Flüssigkeiten  oder  Auszüge,  die  aus  Basidiomyceten  bereitet  waren, 
zur  Lösung  zu  bringen.  Sie  konnten  jedoch  konstatieren,  daß  viele  dieser 
Auszüge,  wenn  dieselben  mit  pankreashaltigen  Flüssigkeiten  gemischt 
waren,  eine  beträchtliche  digestive  Kraft  erhielten,  während  diese  Flüssig- 
keiten, wenn  sie  keinen  Pankreasauszug  enthielten,  ohne  Wirkung  blieben. 

Diese  Zersetzung  muß  einem  löslichen  Enzym  zugesohrieben  werden, 
welches  in  vielen  Eigenschaften  mit  Bakterienenzymen  und  mit  dem 
Schlangengift  Ubereinstimmt.  Die  beiden  Untersucher  erhielten  aus  Ama- 
uita  musearia,  Amanita  citrina  u.  a.  sehr  giftige  fungi,  sehr  wirksame 
Flüssigkeiten,  sehr  wirksame  „Kinasen“.  Solche  Kinasen  können,  wenn 
sie  mit  pankreashaltigeu  Flüssigkeiten  gemischt  werden,  Fibrin  und  Albu- 
min zur  Lösung  bringen.  Angesichts  dieser  Untersuchungen  können  nach 
Art  der  Kinasen,  gemäß  den  Theorien  von  Pawlow  und  Chepowalni- 
koff,  auch  die  Milchenzyme  eine  bedeutende  Rolle  bei  der  Ernährung 
spielen.  Die  Zukunft  wird  mehr  Licht  über  diese  noch  so  dunkeln  Fragen 
verbreiten. 

*)  Contribution  ä l’dtude  des  Causes  et  du  Traitement  de  l'Atrophic  infantile. 
Revue  d’Hygiene  et  de  M&lecine  infantiles,  T.  III,  No.  1,  1904. 

**)  Annales  de  l’Inatitut  Pasteur,  T.  III,  1880. 

***)  Compt.  rendus  de  l’Acaddmie  de  Paria,  1902,  Jan. 
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Untersuchung:  der  Milch  von  kranken  Kuben. 

Zahlreiche  Untersucher  haben  sich  bemüht,  Mittel  ausfindig  zu  machen, 
durch  welche  sich  die  Milch  von  kranken  Kühen  nachweisen  läßt.  Da 
man  eine  hämatogene  Infektion  der  Milch  tuberkulöser  Kühe  für  möglich 
hält,  so  legt  mau  viel  Wert  auf  die  Tuberkulinprobe.  Folgende  Methoden 
sind  es,  die  zur  Beurteilung  der  Milch  von  kranken  Kühen  in  Betracht 
kommen: 

1.  Die  Tuberkulin-Einspritzung.  Eine  Erhöhung  der  Temperatur 
um  1,5  Grad  bietet  vollen  Anlaß,  das  Tier  als  milchliefernde  Kuh  auszu- 
scheiden. 

Bei  der  Tuberkulinprobe  nach  Nocard  wird  angenommen,  daß  eine 
Temperaturerhöhung  von  mehr  als  1,5  Grad  berechtigt,  die  betreffende 
Kuh  als  tuberkulös  zu  bezeichnen;  es  besteht  der  Verdacht,  daß  das  Tier 
an  Tuberkulose  leidet,  wenn  die  Erhöhung  zwischen  0,8  und  1,5  Grad 
beträgt. 

2.  Die  chemische  Analyse.  Hess,  Schaffer,  Bondzynski*) 
und  Fleischmann**)  nahmen  Abweichungen  bei  pathologischer  Milch 
wahr.  Sie  fanden,  daß  der  Gehalt  an  Trockensubstanz  sich  verminderte 
und  daß  der  Eiweißgehalt  zunahm.  In  der  Asche  nahm  der  Chlorgehalt 
zu.  Einige  Male  untersuchte  ich  den  Chlorgehalt  der  Milch  von  Kühen, 
die  auf  Tuberkulin  reagierten.  Ich  konnte  hierbei  keine  Abweichungen 
in  Vergleich  zu  normaler  Milch  konstatieren.  Für  den  Chlorgehalt  fand 
ich  0,170,  0,127,  0,142,  0,099  und  für  denjenigen  einer  Milch  von  einer 
nicht  reagierenden  Kuh  0,113  °/0.  Bei  einem  Fall  klinischer  Darmtuber- 
kulose betrug  der  Chlorgehalt  0,106  °/0.  Die  gefundenen  Chlorziffern  bieten 
also  ein  Mittel  dar,  um  die  Milch  zu  beurteilen. 

Gunning  wies  seinerzeit  darauf  hin,  daß  die  Bestimmung  des  Chlor- 
gehalts der  Milch  von  Bedeutung  sein  kann,  um  eine  Vermischung  der 
Milch  mit  Wasser  (mit  Brackwasser  u.  a.  zu  Amsterdam)  zu  konstatieren. 

3.  Refraktoskopie.  Schon  im  Jahre  1879  versuchte  Valentin***), 
die  optische  Methode  zur  Untersuchung  der  Milch  anzuwenden.  Er  fand 
als  Breebungskoeffizient  der  Milch  je  eine  Zahl,  die  zwischen  1,3500  und 
1,3502  lag  (Abbösches  Refraktometer,  Wasser  von  16  0 C.  = 1,3347). 

Jörgensenf)  fand  bei  23  Proben  normaler  Milch  einen  Brechungs- 
koeffizienten, der  zwischen  1,3470  und  1,3518  schwankte.  Nach  ihm  hat 
Ripper  114  Refraktometerbestimmungen  mit  dem  Milchserum  von  kranken 
Kühen  vorgenommen. 

Vor  ungefähr  l1/.  Jahren  verbreiteten  die  Tagesblätter  die  Aufsehen 
erregende  Mitteilung,  daß  es  Maxim.  Ripperff)  gelungen  sei,  die  Milch 
von  Kühen  in  einerWeise  zu  untersuchen,  daß  man  aus  den  Ergebnissen 
Schlüsse  über  den  Gesundheitszustand  der  Kühe  ziehen  könnte.  Viele 
Untersucher,  wie  Valentin,  Jörgensen,  Verkault  und  Utz  haben 
nachgewiesen,  daß  der  Exponent  der  Strahlenbrechung  sowohl  bei  Milch 

*)  Die  Euterentzündungen  des  Rindviehs  und  ihre  Bedeutung  für  die  Milchwirt- 
schaft. Landw.  Jahrb.  der  Schweiz,  II.  Bd.,  1888. 

**)  Die  Milchwirtschaft,  1901,  49. 

***)  Beitrag  zur  Kenntnis  der  Brechungsverhältnisse  der  Tiergewebe.  Pflügers 
Archiv,  XIX,  1879,  78. 

f)  Landw.  Jahrbücher,  11,  1882,  699. 

ff)  Intern.  Milchw.  Kongreß,  Brüssel,  Sept.  1903.  Eine  rasche  Methode  zur  Er- 
kennung der  Milch  kranker  Tiere. 


Digitized  by  Google 


161 


als  beim  Serum  ziemlich  konstant  ist  und  viel  weniger  äußern  Einflüssen 
ausgesetzt  ist  als  die  Zahlen,  die  sich  aus  andern  physikalischen  oder 
chemischen  Untersuchungen  ergeben.  Ripper  empfielilt,  den  Brechungs- 
koeffizienten zu  benutzen,  um  die  Milch  von  kranken  Kühen  zu  erkennen. 
Im  Jahre  1896  fiel  es  Ripper  schon  auf,  daß  die  Refraktion  des  Milch- 
serums  von  einigen  Kühen  immer  unter  der  Zahl  bei  andern  Kühen 
blieb,  während  die  Milch  in  ihrer  Zusammensetzung  nicht  abwich.  Ueber 
diese  ihm  unerklärliche  Erscheinung  erhielt  er  Aufschluß,  als  ein  Lieferant 
ihm  mitteilte,  daß  bei  einer  seiner  Kühe  Erscheinungen  der  Lungensucht 
vorhanden  waren. 

Die  Brechung  des  Milchserums  wurde  bei  den  hier  unten  folgenden 
Untersuchungen  von  Herrn  Kuhn  in  Naarden  mittels  des  „Eintauch- 
refraktometers“ von  Zeiß  bestimmt.  Diesem  Instrument  wird  die  Ab- 
handlung von  Bernhard  Wagner:  „Ueber  Bestimmungen  wässeriger 
Lösungen  mit  dem  Zeißschen  Eintauchrefraktometer“  beigegeben.  Die 
in  dieser  Sobrift  mitgeteilte  Tabelle  XVIII  bezieht  sich  auf  die  Refraktion 
des  Milchserums. 

Nach  Ripper  hat  das  Milchserum  von  kranken  Kühen  einen  nie- 
drigem Brechungskoeffizienten  als  das  von  gesunden  Kühen.  Ripper 
gibt  in  einer  Abhandlung  folgende  Zahlen  an: 

In  500  normalen  Fällen  n = 1,34282  — 1,34407 

In  96  tuberkulösen  Fällen n=  1,34086 — 1,34252 

In  15  Fällen  von  Fieber n=  1,34131  — 1,34233 

In  3 Fällen  von  Maul-  und  Klauenseuche  n = 1,34162  — 1,34180 

Ripper  erhielt  das  Serum,  indem  er  zu  100  ccm  Milch  2 ccm 
‘25  °/0  ige  Essigsäure  zusetzte  und  sodann  auf  höchstens  60 0 erwärmte. 
Hierauf  wurde  filtriert. 

Von  uns  wurde  untersucht: 

A.  Milch  von  10  Kühen,  bei  wöchentlichen  Probeentnehmungen  aus 
gut  gemischter  Morgen-  und  Abendmilch,  welche  während  5 — 10  auf- 
einander folgender  Wochen  stattfanden. 

B.  Andere  normale  Fälle. 

C.  Milch  von  Kühen,  die  auf  die  Tuberkulinprobe  reagierten. 

D.  Milch  von  Kühen,  die  klinisch  tuberkulös  waren. 

In  allen  diesen  Fällen  schien  ein  Zusammenhang  zu  bestehen  zwischen 
der  fettfreien  Trockensubstanz  der  Milch  (Formel  von  Fleischmann)  und 
der  Brechung.  In  den  Fällen  jedoch,  in  denen  die  reagierenden  und 
die  kranken  Tiere  eine  niedrige  Brechungszahl  und  einen  geringen  Ge- 
halt an  fettfreier  Trockensubstanz  aufwiesen,  bestand  kein  bestimmter 
Zusammenhang  zwischen  der  Krankheit  und  der  Brechung. 

Bei  demselben  Individuum  geht  die  Brechungszahl  ziemlich  regel- 
recht mit  dem  Gehalt  an  fettfreier  Trockensubstanz  hinauf  und  hinab. 

Es  folgen  die  Zahlen  zunächst  in  bezug  auf  10  normale  Kühe.  Die 
erste  Reihe  bezieht  sich  auf  die  fettfreie  Trockensubstanz,  die  zweite  auf 
die  Brechung. 
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No.  1. 

j 

io.  2. 

No.  3. 

No.  4. 

8,6 

1,34358 

8,6 

1,34350 

9,1 

1,34392 

+ 8,9 

1,34373 

8,5 

342 

8,7 

335 

8,9 

365 

8,9 

361 

8,6 

342 

+ 8,4 

324 

+ 8,8 

361 

8,9 

358 

8.7 

361 

8,4 

290 

8,7 

346 

8,9 

380 

8.6 

354 

8,4 

298 

8,7 

313 

8,9 

392 

+ 8,5" 

>)  342 

8,3 

248 

8,6 

298 

8,3 

324 

8,2 

245 

8,7 

320 

8,3 

346 

8.2 

301 

8,4 

320 

No.  5. 

No.  6. 

No.  7. 

No.  8. 

10,0 

1,34474 

9,6 

1,34463 

9 

1,34388 

9.8 

1,34452 

9,7 

448 

+ 9,2 

411 

8,9 

392 

+ 9,0 

407 

9.3 

426 

9,1 

869 

8,7 

380 

9,0 

369 

+ 8,8 

392 

8,8 

369 

8,8 

407 

9,0 

361 

8,8 

369 

8.8 

369 

8,8 

399 

8,9 

376 

8,7 

373 

+ 9,0 

403 

8,7 

365 

9,1 

414 

9« 

388 

8,8 

357 

8,9 

388 

No.  9. 

No.  10. 

Andere  normale  Falle  bei  Tieren,  die 

nicht 

auf  die  Tuberkulinprobe  reagierten 

9,6 

1,34463 

10,0 

1,34444 

8,4 

1,34328 

9,0 

1,34369 

9,1 

422 

9,4 

422 

8,6 

313 

9,1 

380 

9,1 

407 

9,2 

399 

8.6 

320 

9,1 

377 

9,2 

426 

9,1 

411 

8,8 

365 

9,2 

396 

9,2 

430 

9,3 

430 

8.8 

392 

9,2 

415 

+ 9,0 

388 

+ 9,2 

422 

8,9 

369 

9,3 

377 

9,0 

384 

9,0 

40j 

8,9 

444 

9,4 

433 

8,8 

361 

9,0 

441 

9,0 

396 

9,4 

411  : 

8,7 

328 

9,0 

373 

9,0 

388 

9,0 

369 

9,1 

388 

Normale  Kühe, 

nicht  auf  Tuberkulose  untersucht. 

8,5 

1,34343 

8,9 

1,34373 

9,4 

1,34422 

8,6 

358 

8,9 

361 

9.4 

422 

8,8 

358 

8,9 

392 

9,6 

463 

8,9 

861 

9,0 

388 

8,9 

422 

8,9 

365 

9,0 

361 

10,0 

448 

Tuberkulöse  Kühe 

, welche  auf  Tuberkulin  reagierten. 

Proben  nach 

Ablauf  der  Reaktion  entnommen. 

8,5 

1,34286 

8,9 

1,34358 

9,7 

1,34399 

8,7 

290 

9,5 

429 

8.8 

331 

9,6 

429 

Zweifelhafte  Reaktion  auf  Tuberkulin : 8,5  1,34309 

Klinisch  tuberkulös:  8,3  1,34280  und  8,8  1,34346 

Hohes  Fieber:  8,6  1,34377 

Bei  diesen  Zahlen  ist  die  Verdünnung  von  2 % durch  die  Essig- 
säure nicht  in  Betraeht  gezogen.  Es  ist  nicht  klar,  ob  Ripper  dies  be- 
rücksichtigt hat. 

*)  Das  Zeichen  gibt  an,  daß  die  Kuh  vom  Stall  auf  die  Weide  gebracht  wurde. 
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Wir  brauchen  uns  hierbei  nicht  länger  aufzuhalten,  da  die  Ergebnisse 
deutlich  genug  spreohen. 

4.  Kryoskopie.  Im  Jahre  1892  fand  Dreser*)  eine  Hinabdrückung 
des  Gefrierpunktes  der  Milch  um  0,55  — 0,57°;  zwei  Jahre  später  fand 
Beckmann  eine  solche  bei  der  Sommerrnilch  um  0,532 — 0,580°  und  bei 
der  Wintermilch  eine  solche,  die  bis  zu  0,586°  betrug.  Derartige  Be- 
stimmungen wurden  fernerhin  ausgeführt  von  Jordis,  ßordas,  Gönin, 
Winter,  van  der  Laan,  Carlinfanti,  Koeppes,  Lam,  Abati,  Sohn, 
Hotz,  Nagelschmidt,  Strauß,  Parmentier,  Nencki  und  Pockzaski. 
Aus  vielen  Untersuchungen  ging  hervor,  daß  die  Hinabdrüekung  des 
Gefrierpunktes  bei  physiologischer  Milch  oft  größer  ist,  jedoch  bisweilen 
auch  sich  als  normal  herausstellte.  Uebrigens  ist  die  Methode  sehr  um- 
ständlich und  kann  nur  von  Geübten  ausgefühlt  werden. 

5.  Das  elektrische  Leitungsvermögen.  Schnorf  hat  hierüber 
die  schon  erwähnte  Abhandlung  veröffentlicht**).  Da  die  im  Wasser  lös- 
lichen Salze  der  Milch  sich  in  wirklicher  Lösung  in  der  Milch  vorfmden, 
so  müssen  sie  nach  einer  physikalischen  Methode  nachgewiesen  werden 
können.  Die  Methode,  die  hierzu  dient,  beruht  auf  der  „Theorie  der 
Lösungen“  von  van  ’t  Hoff  und  auf  „Der  Theorie  der  elektrolytischen 
Dissociation“  von  Arrhenius.  Schnorf  hat  zahlreiche  Untersuchungen 
Uber  das  elektrisohe  Leitungsvermögen  verschiedener  Milchsorten  ange- 
stellt. Er  gelangt  u.  a.  zu  folgenden  Resultaten.  Das  Leitungsvermögen 
der  Milch  aus  verschiedenen  Eutervierteln  ist  verschieden  und  steht  zu 
der  Quantität  der  Milch  in  umgekehrtem  Verhältnis.  Die  Gefrierpunkte 
sind  nahezu  gleich.  Das  Leitungsvermögen  steigt  bei  gesunden  Tieren 
nicht  Uber  eine  gewisse  Norm.  Die  Milch  aus  gesunden  Eutern,  aber 
von  Tieren,  die  im  ganzen  krank  sind,  hat  ein  Leitungsvermögen,  welches 
stark  zwischen  den  normalen  Grenzen  schwankt.  Alle  untersuchten  Milch- 
proben von  euterkranken  Kühen  haben  ein  Leitungsvermögen,  welches 
weit  Uber  der  Norm  liegt,  niemals  normal  ist  und  nie  unter  die  Norm 
hinabgeht 

In  dieser  Hinsicht  hat  Schnorf  also  bedeutungsvolle  Resultate  er- 
langt. So  weit  ich  die  Literatur  verfolgen  konnte,  vermochte  Parmen- 
tier bei  tuberkulösen  Kühen  aber  dann  durch  die  Bestimmung  des  Ge- 
frierpunktes in  kurzer  Zeit  große  Abweichungen  zu  konstatieren  ( — 0,55 
bis  —0,85°). 

Auf  jeden  Fall  hat  die  Untersuchung  von  Schnorf  dazu  beigetragen, 
pathologische  Milch  erkennen  zu  können. 

6.  Eigene  Untersuchung.  „Die  Enzymmethode.“  Aus  meiner 
Untersuchung  und  Beschreibung  der  Euzyme  ist  schon  hervorgegangen, 
daß  wir  bei  „pathologischer  Milch“  Abweichungen  des  Enzymgehalts 
linden;  ferner  habe  ich  für  normale  Milch  aus  gesunden  Eutern  Normen 
aufgestellt.  Die  Oxydasen  zeigten  uns  keine  Abweichungen  au;  jedoch 
fand  bei  pathologischen  Euterprozessen  eine  Zunahme  der  Diastase-,  des 
Reduktase-  und  des  Katalasegehalts  statt. 

Die  diastatische  Norm  liegt  bei  Milch  aus  gesunden  Eutern  zwischen 
0,010  und  0,0225,  d.  h.  100  g Milch  zersetzen  innerhalb  30  Minuten 
0,010  bis  0,0225  g lösliches  Amyl. 


*)  Ueber  Diurese  und  ihre  Beeinflussung  durch  phannakolog.  Mittel. 

**)  S.  Pharm.  Weekbf,  190«,  92.  Ref. 
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Die  Norm  der  Reduktase  bewegt  sich  zwischen  4 und  12,  d.  li. 
10  ccm  Milch  weiden  bei  Zufügung  von  1 ccm  Methylenblau-Formalin 
(Schardinger)  bei  45°  C.  innerhalb  4 bis  12  Minuten  entfärbt. 

Die  Norm  der  Katalase  geht  von  + 5 bis  25,  d.  h.  in  den  oben  be- 
schriebenen Gärröhrchen  bildet  sich  bei  15  ccm  Milch  und  5 ccm  einer 
l°/0igen  H.,02-Lösung  innerhalb  2 Stunden  höchstens  25  ccm  Gas  in 
dem  verschlossenen  Arm.  Diese  Norm  stimmt  Uberein  mit  dem  Vermögen. 
Wasserstoffsuperoxyd  im  Betrage  von  +110  zu  zersetzen,  d.  h.  100  ccm 
Milch  zersetzen  innerhalb  2 Stunden  + 110  mg  HsO„. 

Die  untenstehenden  Tabellen  bieten  hierüber  nähere  Angaben. 

Die  Milch  wurde  stets,  ohne  Zusatz  von  Konservierungsmitteln,  so 
bald  wie  möglich  untersucht.  Die  Nummer  der  ersten  Reihe  ist  die 
Analysennummer.  Fernerhin  bezeichnet:  D = Diastase;  K = Katalase; 
die  unter  K angegebenen  Zahlen  der  ersten  Reihe  beziehen  sich  auf  die 
Quantität  Gas,  die  nach  2 Stunden  abgelesen  wird,  während  die  Zahlen 
der  zweiten  Reihe  die  Ablesung  nach  24  Stunden  bezeichnen;  R = Re- 
duktase; LV,  RV,  LH,  RH  = Linker  Vorder-,  Rechter  Vorder-,  Linker 
Hinter-,  Rechter  Hinterstrich;  TL  = Temperatur  der  Luft;  B = Bakterien- 
gehalt; A = Alter  der  Milch  bei  Beginn  des  Versuchs;  Z=  Zähltage; 
90  < x = Reduktionszeit  länger  als  90  Minuten;  K=x  bezeichnet,  daß 
der  Katalasegehalt  der  Probe  jodometrisch  bestimmt  ist.  Das  Zeichen  +- 
verweist  auf  die  „Bemerkungen“. 


Milch  von  Einer  Kuh,  jedoch  von  verschiedenen  Kühen. 


No. 

D 

2 K 24 

R 

No. 

D. 

2 K 

24 

R 

1 

0,015 

16 

28 

7 

29 

0,010 

K = 

0,043 

5,5 

+ 2 

0,010 

2 

6 

80 

30 

0,010 

K = 

0,054 

8 

+ 3 

0,005 

12 

18 

8 

31 

0,010 

K -= 

0,027 

7 

+ 4 

0,007 

14 

22 

4 

32 

0,015 

K — 

0,020 

12 

+ 6 

0,0225 

7 

12 

4 

33 

0,0225 

K = 

0,078 

7 

f 6 

0,020 

13 

24 

10 

34 

0,020 

K = 

0,108 

6 

+ 7 

0,015 

19 

36 

5 

35 

0,0125 

K = 

0,027 

8 

8 

0,017 

14 

25 

11 

36 

0,010 

K = 

0,014 

12 

+ » 

0,020 

2« 

48 

7,5 

37 

0,010 

K = 

0,009 

9 

10 

0,0126 

11 

27 

e 

38 

0,0175 

11 

18 

7 

11 

0,0175 

5 

17 

7 

39 

0,0125 

14 

27 

7 

12 

0,0125 

14 

26 

8 

40 

0,020 

23 

43 

4,5 

13 

0,020 

13 

41 

6 

41 

0,020 

10 

20 

7,5 

14 

0,015 

10 

23 

6 

42 

0,015 

19 

26 

8,5 

16 

0,015 

18 

50 

6 

43 

0,015 

5 

13 

6 

16 

0,020 

4 

20 

5,5 

44 

0,0125 

9 

24 

6,5 

17 

0,010 

19 

52 

4,5 

45 

0,010 

6 

15 

8 

18 

0.010 

17 

37 

5 

46 

0,0175 

15 

28 

5 

19 

0,010 

14 

33 

7 

47 

0,010 

8 

25 

6 

20 

0,010 

2t 

42 

7 

48 

0,020 

3 

12 

6,5 

21 

0,015 

19 

36 

5 

49 

0,020 

7 

21 

5 

22 

0,010 

5 

15 

7 

+ 50 

0 035 

47 

72 

2,5 

23 

0,010 

11 

21 

7 

51  LV 

0.0225 

9 

31 

4 

24 

0,010 

7 

42 

4 

52  LH 

0,0  <5 

42 

67 

4 

25 

0,020 

4 

— 

12 

53  RV 

0,0275 

29 

59 

4 

26 

0,020 

6 



8 

54  RI1 

0,0425 

46 

73 

4 

27 

0,ol5 

K = 

0,054 

4,5 

+ 55 

0,0175 

7 

12 

4 

28 

0,015 

K = 

0,047 

5 

+ 56 

0,020 

13 

20 

10 

Bemerkungen:  A 

. bei  allen  Proben  = 2 

bis  4;  No. 

2,  3, 

, 4 = 

erste, 

mittlere 

, letzte 

Milchstrahlen 

; No. 

5:  A = 3 

, B = 6200 

»,  z= 

= 5. 

No.  6: 

A = 3, 

B = 13 

000,  Z = 

= 5. 

No.  7: 

die  Kuh 

brünstig. 
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In  einigen  Fällen  hat  die  Milch  von  brünstigen  Kühen  einen  höheren 
Enzymgehalt.  Da  wir  es  hier  mit  einem  normalen  Fall  zu  tun  haben,  . 
so  gebe  ich  die  Analyse  hier  und  nicht  in  der  Tabelle  an,  die  sich  auf 
verdächtige  oder  euterkranke  Kühe  bezieht.  No.  9:  verdächtig;  in  solchen 
Fällen  wird  die  Analyse  der  Milch  aus  den  verschiedenen  Strichen  die 
abweichende  Milchprobe  anzeigen.  Als  Beispiel  in  dieser  Hinsicht  ver- 
weise ich  auf  No.  50.  Die  Durchschnittsprobe  weicht  mehrfach  von  den 
Normen  ab.  Als  ich  dies  wahrnahm,  wurde  die  Kuh  24  Stunden  später 
aus  jedem  Strich  besonders  gemolken.  Dabei  ergab  sich,  daß  No.  51 
normal  war  und  daß  die  übrigen  Striche  (No.  52 — 54)  anormale  Milch 
lieferten.  Klinisch  war  hier  nichts  wahrzunehmen.  Die  Proben  waren 
105  Tage  nach  dem  partus  entnommen.  Quantität  der  Milch  aus  den 
4 Strichen  ungefähr  3,5  Liter.  No.  55:  A = 3,  B = 6400,  Z=6.  No.  56: 
A = 2,  B = 21  000;  Z = 8. 


Milch  aus  dem  Handel. 


No. 

D 

2 K 

24 

R 

No. 

D 

2 

K 24 

R 

57 

0,015 

10 

18 

4,5 

+ 86 

0,0175 

36 

49 

9 

+ 58 

0,020 

16 

41 

5 

+ 87 

0,020 

33 

42 

3,5 

+ 59 

0,015 

5 

13 

7 

+ 88 

0,0175 

30 

47 

5 

+ 60 

0,0275 

34 

47 

4 

+ 89 

0,0225 

15 

36 

9 

+ 61 

0,020 

9 

19 

10 

+ 90 

0,0225 

42 

50 

2,5 

-L62 

0,025 

9 

19 

7,5 

+ 91 

0,020 

17 

34 

7 

+ 63 

0,015 

8 

14 

12 

92 

0.0225 

18 

36 

7 

+ 64 

0,015 

12 

22 

9 

93 

o;oi7.-> 

11 

19 

6 

+ 65 

0,015 

8 

17 

9 

+ 94 

0,026 

12 

23 

9 

+ 66 

0,015 

4 

10 

11 

+ 95 

0,020 

8 

17 

4 

+ 67 

0,015 

13 

22 

10 

+ 96 

0,020 

12 

22 

7,5 

+ 68 

0,015 

8 

13 

10 

+ 97 

0,020 

15 

30 

6,5 

+ 69 

0,0225 

32 

40 

11 

+ 98 

0,020 

17 

30 

6 

70 

0,020 

9 

24 

4,5 

+ 99 

0(0225 

12 

21 

ö 

71 

0,020 

12 

26 

5 

+ 100 

0,020 

32 

42 

5 

72 

0,020 

9 

17 

5,6 

+ 101 

0,020 

24 

34 

7 

73 

0,0175 

23 

33 

8 

+ 102 

0,0225 

35 

47 

6,5 

74 

0,020 

14 

27 

8 

103 

0,0225 

10 

23 

6,5 

+ 75 

0,0225 

25 

47 

4 

104 

0,0175 

8 

13 

6 

+ 76 

0,0225 

5 

18 

4 

105 

0,0225 

14 

22 

7 

+ 77 

0,0225 

22 

41 

5 

106 

0,0225 

27 

36 

8 

+ 78 

0,0175 

26 

40 

6 

+ 107 

0,025 

38 

48 

5 

+ 79 

0,015 

27 

41 

5 

+ 108 

0,0175 

20 

28 

7 

^-80 

0,0225 

25 

37 

6 

+ 109 

0,0225 

32 

52 

6 

+ 81 

0,0175 

7 

23 

9 

+ 110 

0,0225 

15 

33 

5,5 

+ 82 

0,025 

54 

73 

6 

+ 111 

0,0225 

12 

30 

6 

83 

0,0225 

12 

27 

7 

112 

0,020 

16 

38 

7 

+ 84 

0,020 

12 

28 

9 

113 

0,0175 

13 

38 

7 

- 85 

0,020 

34 

47 

3 

114 

0,0225 

16 

36 

7 

Bemerkungen:  Alle  diese  Proben  beziehen  sich  auf  Milch,  wie  sie 
im  Handel  vorkommt.  Es  sind  also  Mischproben  von  verschiedenen 
Kühen.  No.  58—69  sind  Proben  von  Moikereilieferuugen,  wie  die  Bauern 
solche  in  Milchkannen  von  ungefähr  30  1 Inhalt  zur  Molkerei  bringen. 
Diese  12  Proben  sind  des  Morgens  früh  aus  verschiedenen  Kannen  von 
verschiedenen  Lieferanten  entnommen.  TL  = 20°,  A = 5.  Unter  diesen 
12  Proben  weichen  No.  60  und  69  von  den  Normen  ab.  Ich  vermutete, 
daß  No.  60  Milch  von  euterkranken  Kühen  enthielt  (D  hoch,  K hoch, 
R schnelle  Reduktion)  und  No.  69  mit  Biestmilch  gemischt  war  (D  normal, 
K hoch,  R langsame  Reduktion,  s.  hernach:  ,.Die  Biestperiode“).  Die 
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Auskunft,  die  ich  später  erhielt,  bestätigte  diese  Untersuchung.  Ferner 
erhielt  ich  noch  folgende  Ergebnisse:  No.  58:  15  = 90000,  Z = 2;  No.  59: 
B=  100000.  Z = 2;  No.  60:  B = 304000,  Z==2;  No.  64:  B = 25000, 
Z=l;  No.  65:  B = 760000,  Z=l.  Der  größere  Bakteriengehalt  von 
No.  65  entspricht  einer  weit  großem  Entfernung  der  Weide  von  der 
Molkerei. 

No.  75:  Milch  kalt  aufbewahrt;  A = 6,  B = 18000,  Z = 3;  No.  76: 
ebenso;  A = 17,  B = 23000,  Z = 6. 

No.  77 — 82  sind  Molkereiproben  aus  der  warmen  Jahreszeit.  Bei 
allen  ist  A = 5;  der  Diastasegelialt  ist  bei  allen  normal,  nur  No.  82 
macht  hiervon  eine  Ausnahme.  Bei  näherer  Untersuchung  könnte  sieh 
diese  als  eine  verdächtige  Probe  heraussteilen.  Die  Lieferanten  von 
No.  77 — 82  wohnen  alle  weit  von  der  Molkerei  ab;  nur  derjenige  von 
No.  81  wohnt  in  unmittelbarer  Nähe.  Der  Bakteriengehalt  weist  darauf  hin. 
Die  erhaltene  Auskunft  bestätigte  die  Vermutung.  No.  77:  B = 8000000, 
Z «=  3;  No.  78:  15  = 10000000.  Z = 3;  No.  79:  15  = 20000000;  No.  80: 
15  = 9 000000,  Z = 3;  No.  81:  15  = 300000,  Z = 3,  A = 31;  No.  82: 
15  = 29000000,  Z = 3.  Bei  diesen  Proben  muß  eine  Beziehung  bestehen 
zwischen  A,  B und  K,  da,  wie  wir  wissen,  dev  D-Gehalt  durch  die 
Baktcrienllora  nicht  verändert  wird. 

Die  Proben  84 — 90  sind  Molkereiproben  von  Bauern,  die  sehr  weit 
von  der  Molkerei  entfernt  wohnen.  Bei  Probe  84  ist  A = 4;  bei  89  ist 
A = 3;  bei  den  Übrigen  Proben  ist  A = 7.  Bei  den  letzten  Proben  sind 
K und  B wiederum  hoch.  Viele  dieser  Milchsorten  können  nicht  pasteu- 
risiert werden.  No.  84:  B = 900000;  No.  85:  B = 8000000;  No.  86: 
B = 1000000;  No.  87:  15  = 4000000;  No.  88:  B = 300000;  No.  89: 
B = 800000;  No.  90:  B=  13000000.  Z bei  allen  = 2.  Bac.  fluoreseens 
liq.,  Proteus  und  Oidium  waren  nicht  selten.  TL  = 22°  C.! 

No.  91:  A = 5,  B==41000,  Z = 3,  TL  = 22*.  No.  94:  A = 6, 
B = 12500,  Z = 6.  No.  95:  kalt  aufbewahrt,  A = 10,  B = 26000.  Z = 6. 

No.  96 — 102.  Molkereiproben  aus  einer  andern  Molkerei.  Bei  allen 
ist  A = 5 und  TL  = 20";  B war  bei  No.  96  = 240000,  bei  No.  97  = 
230000,  bei  No.  98  = 360  000,  bei  No.  99  = 310000,  bei  No.  100  = 590000, 
bei  No.  101  = 310000,  bei  No.  102  = 390000.  Auch  hier  kamen  die 
drei  genannten  Bakterienarteu  vor. 

No.  107  halte  ich  für  verdächtig,  zumal  da  B = 250000  war. 
No.  108:  B = 101000;  No.  109:  B = 660000,  Z = 5;  No.110:  B = 47 000. 
Z = 5;  No.  111:  B = 31000,  Z = 5. 

Aus  dieser  Untersuchung  geht  hervor,  daß  es  möglich  ist,  bei  Handels- 
milch Milch  von  euterkranken  Kühen  oder  Biestmilch  nachzuweisen. 
Ferner  ersehen  wir,  daß  ein  hoher  Bakteriengehalt  mit  einem  hohen  Ge- 
halt an  Katalase  gepaart  geht,  während  der  Diastasegelialt  normal  bleibt. 
Ist  jedoch  der  Gehalt  an  D gleichfalls  erhöht,  so  besteht  starker  Ver- 
dacht, daß  Euterkrankheiten  oder  Biestmilch  im  Spiele  sind,  ln  zweifel- 
haften Fällen  entscheidet  die  bakteriologische  Untersuchung  über  den 
Ursprung  der  Katalase.  In  einer  folgenden  Tabelle  werden  wir  dies 
näher  betrachten. 


Bicstmilch  und  die  Biestperiode. 

Wie  bekannt,  hat  eine  milchgebende  Kuh  den  höchsten  Marktwert, 
wenn  sie  kurz  vor  dem  Verkauf  gekalbt  hat.  In  vielen  Fällen  ist  es 
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auch  für  diejenigen,  die  viel  mit  Vieh  zu  tun  haben,  unmöglich,  die 
Kalbungszeit  nach  dem  Aussehen  der  Kuh  abzuschätzen,  da  nicht  selten 
eine  Kuh,  die  10  oder  noch  mehr  Tage  vorher  gekalbt  hat,  kein  äußer- 
liches Kennzeichen  mehr  aufweist,  weswegen  .man  sich  oft  auf  die  nicht 
immer  zuverlässigen  Angaben  der  Viehhändler  verlassen  muß. 

Die  „Enzymmethode“  bietet  indessen  ein  Mittel  dar,  die  Biestperiode 
zu  erkennen,  da  alsdann  K,  D und  R sehr  von  den  Normen  ab  weichen. 

Bei  der  Untersuchung  der  Biestmilch  von  zwei  verschiedenen  Kühen 
drängte  sich  mir  der  Verdacht  auf,  daß  eine  der  Kühe  an  einer  Euter- 
krankheit litt,  was  sich  auch  bei  näherer  Untersuchung  bestätigte. 

Durch  einige  Untersuchungen  gelaugte  ich  ferner  zu  dem  Ergebnisse, 
daß  die  Biestperiode  viel  länger  dauert,  als  man  gewöhnlich  annimmt, 
indem  nämlich  der  Enzymgehalt  erst  nach  3 Wochen  bis  zum  normalen 
hinabsank.  Nach  dieser  Zeit  sind  bei  Kühen  mit  gesunden  Eutern  keine 
Abweichungen  der  Milch  mehr  zu  konstatieren. 

In  der  untenstehenden  Tabelle  geben  die  Zahlen  der  Reihe  P die  An- 
zahl Stunden  (St)  oder  Tage  nach  dem  partus  au.  Alle  Zahlen  in  Reihe  P, 
bei  denen  nichts  vermerkt  ist,  bezeichnen  die  Anzahl  Tage  nach  dem 
partus. 

Einige  der  hierher  gehörigen  Angaben  wurden  auf  dem  Markt  zu  er- 
langen gesucht;  sie  sind  mit  ? bezeichnet  oder  durch  dieses  Zeichen  ersetzt. 


Biestmilch  von  verschiedenen  Kühen. 


No. 

D 

2 K 

24 

R 

P 

No. 

D 

( 

2 K 

: 24 

R 

P 

115 

0,275 

K = 

0,671 

180< 

2 St. 

147 

0,030 

k" 

= 

0,115 

90c 

y 

116 

0,235 

45 

47 

12 

3 

148 

0,055 

K 

= 

0,027 

240 

y 

117 

0,020 

29 

40 

25 

8 

149 

0,0125 

K 

= 

0,065 

14 

? 

118 

0,050 

37 

43 

4 

8 

150 

0,060 

K 

= 

0,234 

9 

y 

119 

0,0225 

21 

30 

20 

8 

151 

0,050 

K 

= 

0.051 

37 

y 

+ 120 

0,030 

28 

41 

15 

10 

152 

0,065 

K 

SS 

0,044 

240c 

y 

121 

0,020 

10 

12 

14 

21? 

153 

— 

K 

= 

0,105 

120c 

y 

122 

0,025 

7 

10 

8 

14 

154 

0,060 

k 

— 

0,075 

45C 

? 

+ 123 

0,025 

34 

48 

35 

10 

+ 155 

0,055 

K 

=r 

0,027 

240< 

A 

-f  124 

0,025 

21 

26 

16 

9 

+ 156 

0,0125 

K 

= 

0,065 

14 

B 

+ 125 

0,025 

20 

31 

13 

9 

+ 157 

0,060 

K 

= 

0,234 

9 

C 

+ 126 

0,030 

31 

40 

17 

2 

-j-  158 

0,050 

K 

= 

0,051 

37 

D 

+ 127 

0,035 

42 

56 

35 

2 

+ 159 

0,065 

K 

= 

0,044 

240< 

E 

128 

0,025 

11 

15 

9 

10 

-f  160 

0,035 

K 

=3 

0,027 

25 

F 

129 

0,015 

33 

37 

11 

10 

+ 161 

0,030 

K 

0,115 

90c' 

G 

130 

0,025 

17 

22 

11 

10 

+ 162 

0,020 

Jv 

= 

0,064 

90< 

H 

131 

0,030 

22 

28 

10 

10 

-f  163 

0,025 

K 

=3 

0,047 

45 

I 

132 

0,025 

30 

37 

10 

y 

+ 164 

0,030 

k 

= 

0,115 

90c 

J 

+ 133 

0,060 

— 

— 

180c' 

24 

+ 165 

0,034 

£ 

= 

0,035 

19 

a 

134 

0,020 

K = 

0,068 

32 

? 

+ 166 

0,040 

K 

== 

0,020 

12 

b 

135 

0,025 

K = 

0,047 

30 

y 

4-  167 

0,051 

K 

= 

0,035 

10 

c 

136 

0,020 

K = 

0,034 

180c 

y 

+ 168 

0,030 

K 

3= 

0,030 

27 

d 

137 

0,010 

K — 

0,040 

30 

y 

+ 169 

0,023 

K 

= 

0,030 

31 

e 

138 

0,030 

K = 

0,023 

31 

y 

+ 170 

0,020 

K 

= 

0,015 

14 

f 

139 

0,030 

K — 

0,030 

27 

? 

+ 171 

0,040 

K 

=3 

0,010 

30 

g 

140 

0,035 

K = 

0,051 

12 

? 

+ 172 

0,034 

K 

= 

0,008 

150< 

h 

141 

0,020 

K = 

0,040 

18  . 

y 

+ 173 

0.047 

K 

= 

0,026 

30 

i 

142 

0,035 

K - 

0,034 

19 

y 

+ 174 

0,068 

K 

= 

0,020 

32 

j 

143 

0,035 

K = 

0,027 

25 

y 

175 

0,070 

K 

= 

0,046 

90< 

y 

144 

0,030 

K = 

0,115 

90c 

y 

176 

0,200< 

K 

SEX 

0,740 

90< 

1 

145 

0,020 

K = 

0,064 

90c 

y 

177 

0,055 

K 

= 

0,200 

7 

2 

146 

0,025 

K = 

0,047 

45 

y 
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Biestperiode  bei  Kuh  I. 


No. 

D 

2 K 

2t 

R 

P 

No. 

D 

2 K 

24 

R 

P 

+ 178 

0,100< 

94 

94 

6 

ist. 

187 

0.055 

30 

66 

9 

8 

+ 179 

0,140 

90 

110 

7 13  St. 

188 

0,050 

59 

75 

8 

9 

+ 180 

0.055 

61 

86 

13 

1 

189 

0,050 

17 

35 

7 

10 

+ 181 

0,060 

54 

84 

15 

2 

190 

0,050 

62 

78 

3 

11 

182 

0.072 

47 

78 

11 

3 

191 

0,050 

34 

72 

5 

12 

183 

0.065 

48 

68 

5 

4 

192 

0,055 

61 

77 

2 

13 

184 

0,065 

47 

73 

2 

6 

193 

0,0575 

36 

62 

9,5 

14 

185 

0,045 

30 

63 

5 

6 

194 

0,060 

39 

67 

10 

15 

+ 186 

0,060 

42 

62 

7,5 

7 

195 

0'055 

23 

52 

11 

16 

196 

Untersuchung  der  4 Striche. 

197 

0,050 

17 

65 

7 

18 

LV 

0,040 

6 

15 

17 

17 

198 

0,040 

22 

56 

5 

19 

RV 

0,045 

11 

30 

14 

17 

199 

0,0375 

35 

62 

5 

20 

LH 

0,030 

4 

9 

40 

17 

200 

0,0425 

26 

53 

4 

21 

RH 

0,130! 

67! 

70! 

3 

17 

201 

0,0375 

33 

60 

6 

22 

Es 

wurden  3 

Striche  gemolken. 

No. 

D 

2 K 

24 

R P 

202 

0,0275 

6 

14 

8 23 

203 

0,035 

8 

17 

10  24 

20-1 

0,0275 

8 

14 

7 25 

5 Tage  später  wurden  4 

Striche  gemolken. 

No. 

D 

2 K 

24 

R P 

205  LV 

0,015 

11 

24 

11  30 

RV 

0.015 

4 

8 

10  30 

L11 

0,015 

13 

24 

12  30 

RH 

0,030 

? 

63! 

79! 

5!  30 

Biestperiode  bei  Kuh  II. 

No. 

D 

2 K 

24 

R 

P 

No. 

D 

2 K 

24 

R 

P 

206 

0,225 

68 

75 

180< 

2 St. 

218 

0.0275 

21 

32 

50 

11 

207 

0,200 

63 

75 

160!  12St. 

219 

0,025 

16 

34 

20 

12 

208 

0,090 

20 

50 

60 

1 

220 

0,020 

33 

47 

33 

13 

209 

0,065 

22 

41 

50 

2 

221 

0,0275 

33 

65 

6 

14 

+ 210 

0,040 

11 

22 

40 

3 

222 

0,0175 

21 

29 

14 

15 

211 

0,040 

14 

32 

55 

4 

223 

0,0225 

8 

13 

13 

16 

212 

0,0276 

22 

33 

90 

5 

224 

0,0175 

8 

16 

12 

17 

213 

0,035 

13 

26 

20 

6 

225 

0,0175 

14 

28 

9 

18 

214 

0,035 

43 

49 

24 

7 

226 

0,0175 

15 

19 

13 

19 

215 

0.0275 

20 

39 

35 

8 

227 

0,0175 

14 

30 

9 

20 

216 

0,020 

31 

36 

40 

9 

228 

0,0175 

10 

20 

13 

21 

217 

0,0275 

18 

27 

45 

10 

Bemerkungen:  Während  der  Biestperiode  sind  die  Enzymzahlen 
auf  jeden  Fall  bei  bekannter  Kalbungszeit  höher  als  die  normalen.  Es 
ist  daher  möglich,  nach  dieser  Maßgabe  die  Biestperiode  festzustellen. 
In  zweifelhaften  Fällen  werden  mehrere  Untersuchungen,  die  mit  Zwischen- 
räumen von  einem  Tage  vorzunehmen  sind,  Biestproben  anzeigen.  Zu 
folgenden  Nummern  will  ich  noch  einige  besondere  Angaben  machen: 
No.  120:  B = 3500  A=3,  Z = 5;  No.  123 — 125:  die  Tiere  reagierten 
auf  Tuberkulineinspritzung.  No.  126  und  127:  die  Kühe  wurden  dreimal 
täglich  gemolken.  No.  133:  die  Kuh  litt  au  fluor  albus  (erhöhte  Leuko- 
cytose?).  No.  155 — 174:  A — I wurden  auf  dem  Markt  gekauft.  A — F 
wurden  9 Tage  später  nochmals  untersucht  (a— f),  G — I 6 Tage  später 
(g — i).  Bei  No.  178  fand  ich:  K = 1,547,  jodometrisoh  bestimmt  aus 
1 Biestmilch  -f-  5 ccm  3°/#igen  H20„.  Im  Gärröhrchen  wurde  alles  H,02 
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schnell  ersetzt.  Bei  No.  179  fand  ich:  K = 0,680,  bei  No.  180:  K=  0,265, 
bei  No.  181:  K = 0,2275,  bei  No.  186:  B = 26000,  A = 5,  Z = 3,  bei 
No.  210:  B = 63000,  A=3,  Z = 3. 

Nachdem  ich  mitgeteilt  hatte,  daß  die  Biestmilch  von  Kuh  I anormal 
sei  und  ich  von  derselben  4 Proben  zu  erhalten  wünschte,  konnte  ich  die 
Analyse  No.  196  vornehmen.  Es  ergab  sich  bald,  daß  das  rechte  Hinter- 
viertel die  Milch  lieferte,  die  so  sehr  abwich.  Nachdem  ich  eine  genaue 
Untersuchung  anempfohlen  hatte,  erhielt  ich  folgende  Nachrieht: 

„Das  rechte  Hinterviertel  der  von  Ihnen  bezeichneten  Kuh  ist  dem 
Gefühl  nach  etwas  steifer  als  die  drei  andern;  die  Kuh  läßt  die  Milch 
aus  diesem  Viertel  etwas  schlechter  schießen.  Die  Milch  hat  eine  etwas 
gelbe  Farbe;  im  übrigen  jedoch  für  einen  Laien  nichts  Besonderes  wahr- 
zunehmen.“ 

Durch  diese  Untersuchung  ist  der  Beweis  geliefert,  daß  es  möglich 
ist,  auch  während  der  Biestperiode  ein  krankes  Viertel  naebzuweisen. 

Pathologische  Prozesse. 

Die  „Enzymmethode“  ergibt  zur  Aufspürung  von  „Euterkrankheiten“ 
einen  viel  scharfem  Verlauf  als  alle  bisher  angegebenen  Methoden. 
Manchmal  zeigt  sie  auch  andere  anormale  Zustände  an.  Schnorf  ge- 
langt durch  die  Bestimmung  des  elektrischen  Leitungsvermögens  von 
Milch  aus  kranken  Eutern  zu  dem  Resultat,  daß  alle  diese  Fälle  von 
ihm  nachgewiesen  werden  konnten.  Soviel  ich  aus  seiner  Darstellung 
entnehmen  kann,  bezieht  sich  seine  Untersuchung  auf  Fälle,  die  sich 
klinisch  erkennen  ließen.  Zweifelhafte  Fälle  erwähnt  er  nicht.  Die 
„Enzymmethode“  hat  jedoch  Störungen  aufgedeckt,  die  sich  bei  einer 
später  angestellten  klinischen  Untersuchung  erkennen  ließen.  In  andern 
Fällen  hingegen  hat  die  klinische  Untersuchung  die  pathologische  Ab- 
weichung nicht  bestätigen  können.  Es  besteht  also  die  Möglichkeit, 
daß  beim  Stoffwechsel  der  sezernierenden  Zellen  Störungen  Vorkommen, 
die  nie  naehgewiesen  oder  bemerkt  werden  können.  Dies  macht  die 
Lösung  der  Frage  nach  der  Verwendbarkeit  der  Milch  als  Kinder- 
nahrung äußerst  schwierig.  Wenn  nun  die  schon  früher  besprochene 
einfache  Katalaseprobe  mit  dem  Gärröhrchen  mit  Sicherheit  eine  Ab- 
weichung in  der  Zusammensetzung  der  Milch  anzeigt,  so  drängt  sich  die 
Frage  auf,  ob  diese  Milch  günstig  oder  ungünstig  auf  die  Verdauungs- 
orgaue  von  Säuglingen  einwirkt.  Eine  physiologische  Untersuchung,  die 
in  dieser  Richtung  anzustellen  ist,  wird  hierüber  Licht  verbreiten  können. 

Ferner  verdient  die  Zunahme  von  Enzymen  in  Milch  aus  Eutervierteln, 
welche  im  übrigen  gesund  sind,  unsere  Beachtung.  Diese  Zunahme  deutet 
darauf  hin,  daß  sich  irgendwo  in  dem  Körper  ein  pathologischer  Prozeß 
abspielt.  So  kann  bei  drei  gesunden  Vierteln  ein  Viertel  trocken  stehen, 
während  der  Strich  anormal  ist  (Mastitis  infolge  eines  Trauma  des  Strichs); 
ferner  kommen  Fälle  von  fluor  albus,  die  Brunstzeit  usw.  in  Betracht. 

In  untenstehender  Tabelle  sind  die  abweichenden  Analysen  ver- 
zeichnet, die  sich  beim  Aufsuchen  der  Normen  für  die  Milchproben  aus 
dem  Stall  oder  von  der  Weide  ergaben.  In  einigen  dieser  Fälle  sind 
bei  klinischer  Untersuchung  krankhafte  Zustände  erkannt  worden,  während 
in  andern  Fällen  keine  Abweichung  hat  konstatiert  werden  können. 
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Bekannte 

Fälle  von  Entztlndung 

229 

D 

0.040 

K 

0,302 

K 

1,5 

Probe  au9  dem  kranken  Strich. 

229 

0,025 

0.017 

8 

Ebenso,  jedoch  19  Tage  später. 

229 

0,015 

0.054 

4,5 

Ebenso,  jedoch  34  Tage  später. 

229 

0.020 

0,048 

8 

Ebenso,  jedoch  41  Tage  später. 

230 

0,045 

0,612 

4 

Probe  aus  dem  kranken  Strich  bei  einer  andern  Kuh. 

230 

0.055 

0,282 

2 . 

Ebenso,  5 Tage  später. 

230 

0.060 

0,663 

2 

Ebenso,  wiederum  5 Tage  später. 

231 

0,040 

0.420 

2 

Probe  aus  4 Strichen. 

L H 

0,045 

0,598 

2,5 

2 Tage  später  untersucht.  Es  zeigt  sich,  daß  das 

R V 

0,020 

0,047 

4 

linke  Hinterviertel  krank  ist. 

L V 

0.040 

0,071 

2,5 

R H 

0,035 

0,081 

2 

0,025 

0,075 

7 

Probe  aus  dem  kranken  Strich.  3 Wochen  später 

0,015 

0,015 

6 

untersacht. 

Ebenso,  4 Wochen  später. 

0.015 

0,015 

7 

Ebenso,  1»  Wochen  später. 

232 

0,050 

0.159 

8 

Probe  aus  einem  kranken  Viertel. 

232 

0,055 

0.210 

3 

Ebenso,  7 Tage  später. 

233 

0,025 

0.163 

4 

Probe  aus  einem  kranken  Viertel. 

233 

0,0175 

0,<)20 

10 

Ebenso,  30  Tage  später. 

234 

0,030 

0,047 

4 

Probe  aus  4 Strichen.  Früher  an  Mastitis  gelitten. 

234 

0,<  35 

0,159 

4 

Ebenso,  10  Tage  später,  weicht  wiederum  ab. 

234 

0.010 

0,006 

9 

Ebenso,  36  Tuge  später,  normal. 

Probe  aus  4 Strichen.  Früher  an  Mastitis  gelitteu. 

+ 235 

0,010 

0.043 

6 

235 

0,020 

0,046 

7 

Ebenso,  nach  30  Tagen.  Normal  geblieben. 

-f  236 

0,010 

0,054 

8 

Probe  aus  4 Strichen.  Früher  an  Mastitis  gelitten. 

236 

0,010 

0,060 

7 

Ebenso,  nach  5 Wochen.  Normal  geblieben. 

+ 237 

0,300 

0,190 

1,5 

Probe  aus  l Strich.  Stark  angegriffen. 

+ 237 

0,245 

0,160 

2 

4 Tage  später. 

+ 237 

0,200 

0,145 

3 

8 Tage  später. 

+ 237 

0,160 

0,096 

4 

14  Tage  später. 

+ 237 

0.21  0 

0;i64 

3 

18  Tage  später. 

238 

0.045 

0.663 

3 

Probe  aus  1 Strich.  Mastitis. 

239 

0,035 

0,240 

6 

Ebenso,  eine  andere  Kuh. 

240 

0,0275 

0,159 

4 

Ebenso,  eine  andere  Kuh. 

241 

0,025 

0,120 

5 

Ebenso,  eine  andere  Kub. 

242 

0,0275 

0,160 

5 

Ebenso,  eiqe  andere  Kub. 

243 

0,0275 

(',180 

5,5 

Ebenso,  eine  andere  Kub. 

244 

0,060.: 

0,590 

5 

Erste  Strahlen  aus  einem  kranken  Viertel,  Milch 

244 

0,060< 

0,460 

4 

hellbraun. 

Spätere  Strahlen,  milchweiß. 

245 

0,190 

0,330 

1,5 

Probe  aus  l Strich.  Mastitis. 

+ 246 

0,0225 

0,238 

5 

Probe  aus  2 kranken  Strichen.  Kuh  außerdem  brünstig. 

+ 247 

0,0175 

0,020 

0,290 

0,76 

Kuh  brünstig.  Uebrigens  normal. 

247 

0;110 

6 

Ebenso,  2 Tage  später. 

+ 248 

0,020 

0,060 

7 

Andere  Kub,  brünstig.  Normale  Milch. 

+ 249RV 

0,0175 

9 13 

8 

Bekannter  Fall;  jedoch  wurde  durch  den  Versuch 

RH 

0,0175 

7 9 

9 

das  kranke  Viertel  nachgewiesen.  Es  war 

LV 

0,0175 

7 13 

8 

dieses  das  linke  Hinterviertel. 

LH 

0,030 

34  47 

4 

+ 250 

0.030 

19  37 

« 1 

Paronychia  interdigitalis,  kompliziert  durch  eiterige 

+ 251 

0,020 

19  31 

3 

Gelenkentzündung. 

+ 252 

0,0225 

7 10 

4,5) 

+ 253 

0,0225 

33  45 

' 5 

Probe  aus  2 kranken  Strichen.  Kuh  brünstig. 

254 

0,030 

38  64 

4,5 

Probe  aus  4 Strichen.  Nicht  näher  untersacht. 

255 

0,190 

70  70 

2 

Probe  aus  1 Strich.  Milch  gelblich,  dick. 

256 

0,050 

52  — 

6 

Probe  aus  1 Strich.  Mastitis. 

257 

0,030 

16  — 

8 

Probe  aus  4 Strichen.  Eutertuberkulose. 

+ 258 

o.iro 



14 

Probe  aus  4 Strichen.  Parmtuberknlose.  K = 0,170. 

259 

0.020 

19  36 

7 

Probe  aus  4 Strichen.  Kuh  brünstig.  Normal. 
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Bemerkungen:  Wir  ersehen  hieraus,  daß  D,  K und  U bei  den 
Milcbproben  aus  den  Vierteln  von  kranken  Eutern  sehr  von  den  Normen 
ahweichen  und  daß  eine  brünstige  Kuh  einmal  eine  Milch  gibt,  welche 
abweioht,  dann  hinwieder  eine  Milch  liefert,  die  hinsichtlich  ihres  Enzym- 
gehalts als  eine  normale  angesehen  werden  muß.  In  vielen  Fällen  ist 
der  Verlauf  einer  Eutererkrankung  an  dem  Enzymgehalt  der  Milch  zu 
erkennen.  Einmal  nehmen  die  Enzyme  zu,  dann  wiederum  ab.  No.  235, 
236:  die  Kühe,  die  früher  an  Mastitis  litten,  scheinen  später  genesen  zu 
sein.  Bei  No.  237  wechselte  der  Enzymgehalt  während  18  Tage.  Später 
wurde  das  kranke  Viertel  trocken.  No.  246:  die  Kuh  hatte  2 kranke 
Striche  und  war  außerdem  brünstig. 

No.  247:  die  Kuh  gab  stets  normale  Milch;  plötzlich  stieg  jedoch  der 
Enzymgehalt  während  der  Brunstzeit.  Als  die  Milch  zwei  Tage  später 
untersucht  wurde,  schien  sie  wiederum  normal  zu  sein.  Der  erhöhte 
Enzymgehalt  ist  während  dieser  kurzen  Periode  nicht  immer  wahrzu- 
nchmen.  (S.  auch  No.  248,  259.)  Auf  mein  Ansuchen  erhielt  ich  bei 
No.  249  4 Proben  aus  den  verschiedenen  Vierteln.  Nach  Verlauf  von 
2 Stunden  konnte  ich  schon  das  linke  Hinterviertel  als  krank  angeben. 
Dies  stimmte  mit  der  Wahrnehmung,  die  man  schon  gemacht  hatte. 
No.  250:  eine  Klaue  der  Kuh  war  stark  angegriffen,  das  Tier  ging  lahm. 
Hier  war  A = 2,  B = 22000,  Z = 5.  D war  höher  als  normal.  Die 
Kühe  unter  No.  251  und  252  litten  weniger  unter  der  Beschwerde.  Keine 
Abweichung.  Es  war  hier  resp.  A = 2,  B = 82000,  Z = 5 und  A = 2, 
ß=  13000,  Z = 5.  Die  Kuh  unter  No.  258  litt  höchst  wahrscheinlich  an 
Darintuberkulose.  Die  Körpertemperatur  betrug  40 — 41  °.  Spez.  Gew. 

= 1,0260,  Fett  ==3,85,  Verdampfungsrückstand  11,370,  Refraktiou  1,3425; 
K und  D liegen  über  der  Norm;  die  Abweichung  bei  11  stand  hingegen 
nicht  in  Beziehung  zur  Biestperiode. 

Bei  den  meisten  dieser  Milchproben  konnte  man  äußerlich  keine  Ab- 
weichungen konstatieren.  Wir  haben  also  zur  Beurteilung  der  Milch  in 
der  „Enzymmethode“  ein  Mittel,  die  Milch  von  Kühen,  die  an  einer 
Euterentzündung  leiden,  zu  erkennen.  Mit  Hilfe  dieser  Methode  kann 
man  gleichfalls  feststellen,  ob  die  Milch  wiederum  zum  Gebrauch  ge- 
eignet ist. 


Entzündungen,  die  durch  die  Untersuchung  nachgewiesen 

wurden. 


No. 

D 

2 K 

124 

R 

260 

0,025< 

47 

60 

3.5 

R V 

0,026< 

48 

60 

3 

L V 

0,025c 

46 

61 

8.5 

LH 

0,025«:' 

44 

60 

3 

261 

0,035 

66 

72 

1,5 

262 

0.020 

30 

51 

7 

KV 

0,015 

18 

31 

10 

LV 

(>,030 

40 

58 

4,5 

RH 

0,015 

5 

9 

12,5 

L 11 

0,0176 

15 

31 

12 

263 

0,015 

8 

27 

9 

Kuh  mit  einem  trocknen  Strich,  14  Tage  vor  der 
Untersuchung  trocken  geworden.  Ursache  ein 
dickes  Viertel. 

3 Tage  spater  die  3 Striche  untersucht.  Sie  reagieren 
alle. 

No.  261.  Probe  aus  3 Strichen,  3 Wochen  später. 

Probe  aus  4 Strichen. 

Ala  krankes  Viertel  wurde  auf  Grund  dieser  Unter- 
suchung 1 Tag  später  das  linke  Vorderviertel 
angegeben,  was  durch  eine  sorgfältig  angeslellte 
klinische  Untersuchung  bestätigt  wurde. 

No.  263.  Probe  aus  4 Strichen,  26  Tage  später  unter- 
sucht. 
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No. 

D 

2 K 24 

R 

264 

0,030 

54 

74 

5 

RH 

0,0375 

28 

57 

4 

R V 

0,035 

27 

56 

6 

LV 

0,0275 

0 

28 

6 

LH 

0,035 

37 

70 

5 

265 

0,0175 

36 

70 

6 

LH 

0,035 

54 

73 

9 

RH 

0,0125 

10 

37 

2,5 

L V 

0,010 

4 

17 

2,5 

RV 

0,015 

2 

8 

5 

266 

0,020 

18 

34 

6 

267 

0,035 

47 

72 

2,5 

L V 

0,0225 

9 

31 

4 

LH 

0,035 

42 

67 

4 

R V 

0,0275 

29 

59 

5 

RH 

0,0425 

46 

73 

4 

268 

0,020 

10 

26 

4 

Prob«  aus  4 Strichen. 

Alle  Striche  1 Tag  spater  untersucht  und  anormal  be- 
funden. Das  linke  Vorderviertel  zeigt  die  ge- 
ringste Abweichung.  Klinisch  untersucht,  jedoch 
wurde  nichts  konstatiert.  Kalbungszeit  8 Monate 
zurückliegend. 

Probe  aus  4 Strichen.  Die  Kuh  gibt,  wie  die  vorige, 
wenigMilch.  Kalbungszeit  4 Monate  zurückliegend. 

1 Tag  später  untersucht.  Das  linke  Hintcrviertel  als 
das  kranke  Viertel  angegeben,  jedoch  wurde 
nichts  konstatiert. 

No.  266.  Nach  3 Wochen  wieder  untersucht.  Normal. 

Probe  aus  4 Strichen.  Kalbungszeit  3 Monate  zurück- 
liegend. 

1 Tag  später  untersucht.  Wenig  Milch.  Das  linke 
Vorderviertel  ist  allein  normal.  Nichts  konstatiert. 


No.  268.  Nach  8 Tagen  untersucht.  Normal. 


Hiermit  habe  ich  eine  Reihe  von  Tatsachen  mitgeteilt,  woftlr  Sach- 
kundige vielleicht  eine  Erklärung  geben  können.  Eine  näher  angcstellte 
Untersuchung  wird  ohne  Zweifel  vieles  ans  Licht  bringen,  was  der  Milch- 
hygienc  und  der  allgemeinen  Wohlfahrt  zugute  kommen  wird. 

Nicht  unwahrscheinlich  stehen  viele  Fragen  mit  diesen  Untersuchungen 
in  Beziehung,  während  in  anderen  Fällen  vieles  wird  erklärt  werden 
können,  was  bisher  noch  duukel  ist.  Möge  sich  dieses  verwirklichen; 
dann  ist  meine  Arbeit,  die  ich  dieser  Untersuchung  gewidmet  habe,  nicht 
nutzlos  gewesen. 

In  einer  folgenden  Untersuchung  werden  wir  die  Biestperiode  bei 
verschiedenen  Tierarten  näher  betrachten  und  hierbei  auch  analoge  Ver- 
hältnisse in  bezug  auf  den  Menschen  berücksichtigen. 


Zusammenfassung. 


1.  Die  Milch  enthält  keine  Oxydase.  Eine  positive  Reaktion  bei 
Guajakharztinktur  ist  einem  Peroxydgehalt  der  Tinktur  zuzuschreiben. 

2.  Die  Milch  enthält  stets  Peroxydasen. 

3.  Milch,  die  auf  25°  C.  erwärmt  wird,  reagiert  stets  bei  einer  Guajak- 
harzlösung,  wenn  dieser  II202  zugeftlgt  wird. 

4.  Milch,  die  J/ä  Stunde  über  72°  C.  erwärmt  ist  und  darnach  auf 
eine  Temperatur  von  25°  gebracht  wird,  reagiert  nicht  mehr  auf  Guajak- 
harzlösung  und  H2  02 . 

5.  Die  Store hsche  Reaktion  ist  vorzüglich  geeignet,  die  Peroxydasen 
der  Milch  nachzuweisen. 


6.  Diese  Reaktion  verläuft  immer  positiv  bei  roher  Milch  und  bei 
Milch,  die  i]i  bis  */.  Stunde  unter  74°  C.  erwärmt  ist. 

7.  Die  Peroxydasereaktion  steht  nicht  in  Beziehung  zum  Katalase- 
gehalt der  Milch. 

8.  Die  Storchsche  Reaktion  verläuft  bei  einigen  Biestmilcharten 
positiv,  während  die  Guajakharzreaktion  negativ  verläuft. 

9.  Die  allgemein  in  der  Milch  vorkommenden  Bakterien  bringen,  in 
sterile  Milch  geimpft,  keine  Oxydasen  und  keine  Peroxydasen  hervor. 


10.  Milch  enthält  immer  Diastase. 


Digitized  by  Google 


173 


11.  Einige  Bakterien,  welche  allgemein  in  der  Milch  Vorkommen,  N 
bilden,  in  sterile  Milch  geimpft,  nur  Spuren  von  Diastase. 

12.  Die  auxonographische  Methode,  Diastase  in  der  Milch  und  in  \ 
andern  Flüssigkeiten  nachzuweisen,  ist  nicht  zuverlässig. 

13.  Milch  von  gesunden  Kühen  enthält  so  viel  Diastase,  daß  100  ccm 
innerhalb  1/i  Stunde  höchstens  0,0225  g lösliches  Amyl  zersetzen. 

14.  Bei  pathologischen  Euterprozessen  nimmt  der  Diastasegehalt  der 
Milch  zu. 

15.  Die  Diastase  wird  nach  Erwärmung  der  Milch  während  */a  Stunde 
auf  68°  C.  vernichtet. 

16.  Die  Schardingersche  Reaktion  muß  einem  Enzym  zugeschrieben 
werden.  Dieses  Enzym  wird  „Reduktase“  genannt. 

17.  Die  Reduktase  kommt  allgemein  in  der  Milch  vor. 

18.  Wahrscheinlich  besteht  außer  der  freien  Reduktase  noch  eine 
gebundene  Reduktase. 

19.  Die  allgemein  in  der  Milch  vorkommenden  Bakterien  bringen, 
in  sterile  Milch  geimpft,  mehr  oder  weniger  Reduktase  hervor. 

20.  Biestmilch  enthält  keine  oder  nur  wenig  Redukfase. 

21.  Ziegenmilch  enthält  keinen  Reduktase-Bekämpfer,  aber  Spuren 
von  Reduktase. 

22.  Die  Reduktase  der  Milch  wird  vernichtet,  wenn  die  Milch  eine 
halbe  Stunde  auf  65  0 C.  oder  höher  erwärmt  wird. 

23.  In  pasteurisierter  und  in  gekochter  Milch  entsteht  durch  die 
Entwicklung  der  Bakterienflora  wiederum  Reduktase. 

24.  Das  Fett  und  der  Rahm  von  normaler  Milch  enthalten  mehr 
Reduktase  als  die  Magermilch. 

25.  Der  Zentrifugenschlamm  von  roher  Milch  reagiert  auf  Peroxydasen, 
jedoch  nicht  auf  Reduktase. 

26.  Die  letzten  Milchstrahlen  enthalten  mehr  Reduktase  als  die  mitt- 
leren — und  diese  wiederum  mehr  als  die  ersten  Strahlen. 

27.  Bei  pathologischen  Euterprozessen  nimmt  der  Reduktasegehalt 
der  Milch  zu. 

28.  Die  Milch  enthält  Katalase. 

29.  Die  katalytische  Wirkung  kann  jodometrisch  und  gasometrisch 
bestimmt  werden. 

30.  Die  jodometrische  Methode  von  Jolles,  die  katalytische  Wirkung 
der  Milch  zu  bestimmen,  hat  Fehler,  durch  die  ein  zu  hohes  Gehalt  an 
Katalase  gefunden  wird. 

31.  Das  Fett  und  der  Rahm  von  roher  Milch  enthalten  mehr  Kata- 
lase als  die  Magermilch. 

32.  Normale,  rohe,  frische  Milch  enthält  eine  bestimmte  Quantität 
Katalase. 

33.  100  g normale,  rohe,  frische  Milch  zersetzen  innerhalb  2 Stunden 
höchstens  110  mg  HsO„. 

34.  Die  allgemein  in  der  Milch  vorkommenden  Bakterien  bringen 
durch  ihren  Stoffwechsel  Katalase  hervor. 

35.  Die  Bakterien  der  zweiten  Phase  sind  die  Ursache,  daß  der 
Katalasegehalt  mit  dem  Alter  der  Milch  zunimmt. 

36.  Bei  pathologischen  Euterprozessen  nimmt  der  Katalasegehalt  der 
Milch  zu. 
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37.  Die  Mastitis bakterien  bringen,  in  sterile  Milch  geimpft,  keine 
Katalase  hervor. 

38.  Die  Mastitisbakterien  ändern  den  Stoffwechsel  der  sezernierenden 
Zellen. 

39.  Wahrscheinlich  stammt  ein  Teil  der  Katalase  der  euterkranken 
Milch  aus  dem  Blut. 

40.  Die  Milchkatalase  und  die  Bakterienkatalase  dringen  einiger- 
maßen geschwächt  durch  die  Chamberland  Pasteur-Kerze  hindurch. 

41.  Der  Katalasegehalt  der  Milch  von  verschiedenen  Kühen  ist 
wenig  verschieden. 

42  Die  Leukozyten  erhöhen  den  Katalasegehalt  der  Milch. 

43.  Der  Zentrif'ugenschlamin  von  roher  Milch  reagiert  stark  auf  Ka- 
talase. 

44.  Die  Vorschrift  zur  Bereitung  des  Hämatogens  gibt  keine  Bürg- 
schaft dafür,  daß  man  ein  zuverlässiges  Produkt  bezieht. 

45.  Pathologischer  Urin,  welcher  Blut  oder  Leukozyten  enthält,  reagiert 
auf  Katalase. 

46.  Das  Blut  ist  besondere  reich  an  Katalase. 

47.  Durch  ‘die  Bestimmung  des  Katalasegehalts  von  Milchproben  kann 
man  etwas  Uber  das  Alter  der  Milch  erfahren. 

48.  Die  Kinasen  können  die  Enzymwirkung  verstärken. 

49.  Die  chemische  Analyse  der  Milch  und  die  Bestimmung  der  Re- 
fraktion des  Milchserums  setzen  uns  nicht  in  den  Stand,  die  Milch  von 
kranken  und  von  euterkranken  Kühen  zu  erkennen. 

50.  In  einigen  Fällen,  die  auch  klinisch  zu  erkennen  sind,  kann  mau 
auf  kryoskopischem  Wege  und  durch  Bestimmung  des  elektrischen  Leitungs- 
vermögeus  die  Milch  von  kranken  Kühen  erkennen. 

51.  Die  Biestmilch  hat  ungefähr  3 Wochen  lang  nach  dem  Kalben 
einen  hohen  Gehalt  an  Enzymen. 

52.  Nicht  unwahrscheinlich  hat  dieser  erhöhte  Euzymgehalt  eine 
biologische  Bedeutung  bei  der  Ernährung  des  jungen  Wesens. 

53.  Auch  während  der  Biestperiode  können  pathologische  Ab- 
weichungen der  Milch  festgestellt  werden. 

54.  Wahrscheinlich  bekundet  sich  eine  erhöhte  Leukozytose  in  Ver- 
bindung mit  einem  pathologischen  Prozeß,  der  sich  irgendwo  im  Körper 
abspielt,  in  einem  erhöhten  Enzymgebalt  der  Milch. 

55.  „Die  Euzymmethode“  setzt  uns  in  den  Stand,  Entzündungen  des 
Euters  zu  konstatieren.  Diese  Methode  Ubertrifft  die  klinische  Unter- 
suchung. 

Nachschrift  (Januar  1907).  Seit  der  Veröffentlichung  der  voran- 
stehenden Arbeit  sind  von  mir  wiederholt  bei  Proben  von  Handelsmilch 
Abweichungen  festgestcllt  worden.  Diese  führten  dazu,  die  verdächtigen 
Tiere  ausfindig  zu  machen.  Andere,  die  meine  Methode  befolgt  haben, 
sind  ebenfalls  zu  erwünschten  Resultaten  gelangt.  Die  Methode  hat  sich 
daher  in  der  Praxis  bei  der  Milchuntersuchung  als  zweckdienlich  er- 
wiesen. 

Meine  erste  Mitteilung  über  die  hierher  gehörigen  Untersuchungen 
machte  ich  in  einer  Versammlung  der  „Sektion  für  Biologie“  der  „Gesell- 
schaft zur  Förderung  der  Natur-,  Heil-  und  Arzneikunde“  zu  Amsterdam 
im  Januar  1905.  Nach  dieser  Zeit  habe  ich  die  Enzymnormen  noch 
durch  eine  große  Anzahl  von  Untersuchungen  geprüft. 
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Wie  icb  schon  augab,  war  L)r.  Lam  zu  Rotterdam  mit  demselben 
Gegenstand  beschäftigt.  Er  gab  darüber  in  Rom  eine  Mitteilung*).  Bei 
vielen  pathologischen  Prozessen  fand  er  hinsichtlich  des  Enzymengehalts 
bei  der  Katalase  Abweichungen. 

Bonnema**)  schreibt  in  einer  Arbeit  Uber  die  „Bestimmung  des 
Gefrierpunktes  bei  der  Milchuntersuchung  und  über  anormale  Milch“  u.  a.: 
„Wiederholt  ist  schon  darauf  hingewiesen  worden,  daß  die  Gefrierpunkt- 
bestimmungen zuweilen,  aber  bei  weitem  nicht  immer,  die  Möglichkeit 
geben,  Milch  von  Kühen,  die  an  Euterentzündungen  usw.  leiden,  zu  er- 
kennen. Das  beste  Mittel,  dieses  zu  konstatieren,  ist  und  bleibt  Koninga 
Katalaseprobe“. 

Ferner  schreibt  der  Direktor  des  Untersuchungsamts  für  Nahrungs- 
mittel und  Getränke  zu  Leiden  in  dem  Bericht  über  1905  folgendes: 

„In  diesem  Jahre  wurden  Untersuchungen  über  das  Vorkommen  von 
Enzymen  in  Milch  und  über  den  Gehalt  der  Milch  an  solchen  angestellt. 
In  zwei  Fällen  gelangte  man  hierbei  zu  besonders  beachtenswerten  Resul- 
taten. Einer  dieser  Fälle  möge  hier  mitgeteilt  werden.  Im  Juni  meldete 
ein  Milchliändler,  daß  die  Milch,  die  er  von  einem  seiner  Lieferanten 
erhalten  hatte,  beim  Kochen  ins  Gerinnen  geriet.  Die  Milch,  die  der 
Händler  bezogen  hatte,  stammte  von  30  Kühen,  von  denen  7,  die  auf 
einem  besondern  Weidestück  standen,  wahrscheinlich  die  minderwertige 
Milch  lieferten.  Die  Milch  dieser  7 Kühe  zeigte  eine  ziemlich  starke 
K atalasercaktion. 

Auf  Grund  dieser  vorläufig  angestellten  Nachforschung  wurde  be- 
schlossen, daß  einer  der  Beamten  des  Untersuchuugsaiuts  mit  dem  Händler 
gehen  sollte,  um  die  Milch  jeder  der  7 Kühe  zu  prüfen.  Als  der  Bauer 
von  diesem  Beschluß  hörte,  wußte  er  sofort,  welche  Kuh  die  unbrauch- 
bare Milch  gab,  und  versprach,  die  Milch  von  dieser  Kuh  nicht  mehr  zu 
liefern.  Eine  Probe,  die  entnommen  wurde,  stellte  eine  milchartige 
Flüssigkeit  dar;  sie  war  anormal  in  der  Zusammensetzung  und  zeigte 
einen  sehr  hohen  Katalase-  und  Diastasegchalt.  Es  ist  dies  wiederum 
ein  Beweis,  wie  traurig  es  mit  der  Gewissenhaftigkeit  bei  manchen 
Bauern  bestellt  ist.“  Der  Direktor  des  Untersuchungsamts  zu  Leiden, 
Dr.  J.  D.  Filippo,  wav  so  freundlich,  mir  mitzuteilen,  daß  die  Ergebnisse, 
die  man  bei  dieser  Untersuchung  erhalten  hatte,  nach  meiner  Enzym- 
methode  erlangt  worden  waren. 

Ein  weiterer  Fall,  den  ich  mit  Zustimmung  des  Untersuchers  hier 
mitteile,  ist  folgender.  Die  chronisch -bakteriologische  Untersuchung  der 
Milch,  die  in  Haarlem  zum  Verkauf  gelangt,  wird  von  Herrn  Havelaar 
im  Laboratorium  der  Wasserleitung  angestellt.  Seit  dem  Erscheinen  meiner 
Arbeit  wird  die  Enzymmethode  dort  ebenfalls  augewandt.  Herr  Ilavelaar 
teilte  mir  mit:  „Es  wird  wohl  für  Sie  von  Interesse  sein,  zu  vernehmen, 
daß  ich  mit  Ihrer  Methode  der  Bestimmung  des  Enzymgehalts  der  Milch 
aus  einer  Koppel  von  13  Kühen  eine  Kuh  nachgewiesen  habe,  die  stark 
tuberkulös  war.  Das  Tier  wurde  sofort  getötet  und  das  Fleisch  ver- 
nichtet. Es  ist  dies  ein  deutlicher  Beweis  für  die  Brauchbarkeit  Ihrer 
Methode.“ 

*)  vio  Congresso  Internazionale  di  Chimica  applicata  1906  — Sezione  VIII».  Analyse 
et  controle  du  lait-de-raarchd. 

**)  Pharm.  Weclthlad.  5.  Hai  1 OOS,  441. 
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Zugleich  möchte  ich  hier  auf  die  Untersuchung  von  Rullmann  und 
Trommsdorff  hinweisen.  Dieselben  haben  bei  ihren  Milchuntersuchungen*) 
gleichfalls  die  „Baktericide  Phase“  konstatiert  und  vermuteten  ebenfalls, 
daß  baktericide  Körper  oder  spezifische  Bakterien  einwirken. 

Von  großer  Wichtigkeit  scheint  mir  auch  die  „Milchleukozytenprobe“ 
von  Trommsdorff**)  zu  sein.  Die  Katalasebestimmungen  in  meiner 
Untersuchung  stimmen  mit  der  Leukozytenbestimmung  der  beiden  Autoren 
überein,  während  die  wenigen  Fälle,  in  denen  sie  keinen  Zusammenhang 
finden  zwischen  der  Anzahl  der  Streptokokken  und  der  Anzahl  der  Leu- 
kozyten auf  traumatische  und  chemische  Reize  deuten,  die  den  Leuko- 
zytengehalt erhöhen,  jedoch  außerhalb  des  Audrangs  der  Streptokokken 
stehen.  Auch  hierauf  habe  ich  in  meiner  Untersuchung  hingewiesen. 


Referate. 

Eber,  A.,  Wie  verhalten  sich  die  nach  dem  v.  Behringschen  Tuber- 
kuloseschutzimpfungsverfahren immunisierten  Rinder  gegen- 
über einer  wiederholten  verstärkten  natürlichen  Infektion, 
und  wie  bewährt  sich  das  Schutzimpfungsverfahren  bei  der 
praktischen  Bekämpfung  der  Rindertuberkulose?  — (Berl. 
Tierärztl.  Wocheuschr.  1907  No.  37.) 

Die  Bovovaccination  hat  in  der  Praxis  eine  recht  verschiedene  Beur- 
teilung gefunden,  die  teils  dadurch  zu  erklären  ist,  daß  vermeintliche 
günstige  Resultate  nicht  durch  jahrelange  Beobachtung  erhärtet  werden 
konnten,  andernteils  aber  auch,  daß  mit  zu  hochgespannten  Erwartungen 
diesem  Verfahren  entgegen  gekommen  würde,  so  daß  dann  minder  gün- 
stige Resultate  Enttäuschungen  hervorbrachten,  die  leicht  dazu  führen 
können,  das  Verfahren  ungercchterweise  zu  diskreditieren.  Es  sollte  da- 
her auf  Grund  eigener  Beobachtungen  ein  Urteil  über  den  Wert  der  Bovo- 
vaccination gebildet  werden.  Die  Versuche  zu  diesem  Zwecke  erstreckten 
sich  z.  T.  Uber  3 Jahre.  Vier  immunisierte  Rinder  und  drei  nichtimmu- 
nisierte  wurden  3 Infektionsperioden  unterworfen,  derart,  daß  die  Versuchs- 
tiere zunächst  (Mai  bis  November  1905)  mit  hochgradig  tuberkulösen 
Tieren  im  Institutsstalle  in  Berührung  gebracht  wurden.  Nach  dieser 
Zeit  reagierten  die  nicht  immunisierten  Tiere  typisch  auf  Tuberkulin,  die 
immunisierten  nioht.  In  der  zweiten  Infektionsperiode  (April  bis  Dezem- 
ber 1906)  wurden  die  Tiere  ebenfalls  neben  hoohgradig  tuberkulösen 
Tieren  eingestallt.  In  der  3.  Periode  endlich  wurden  die  Versuchstiere 
mit  ihren  inzwischen  geborenen  4 Kälbern  und  drei  Infektionstieren  in 
einem  vollständig  unzulänglichen  Stalle,  mit  äußerst  mangelhafter  Lüftung 
untergebracht  (Dezember  1906  bis  Februar  1907).  Bei  der  Schlachtung 
ergab  sich: 

1.  Die  nicht  immunisierten  Tiere  wiesen  einen  mäßigen  Grad  tuberku- 
löser Veränderungen  auf,  das  Fleisch  war  bankwürdig.  Meerschweinchen, 
die  mit  verkästen  Teilen  der  Versuchstiere  geimpft  wurden,  erkrankten 
an  generalisierter  Tuberkulose. 

*)  Rullmann  und  Trommadorff,  Milchhygienische  Untersuchungen.  Archiv  f.  Hyg., 
Bd.  LI X,  224. 

**)  Trommsdorff,  Die  Milchleukozytenprobe.  Miinch.  med.  Wochenschrift  No.  12,  1906. 
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2.  Die  immunisierten  Tiere  wiesen  ebenfalls  einen  mäßigen  Grad  von 
Tuberkulose  auf.  Das  Fleisch  war  bankwttrdig.  Geimpfte  Meerschwein- 
chen erkrankten  an  Tuberkulose. 

3.  Von  den  4 Kälbern  wurde  keines  für  tuberkulös  befunden. 

Nach  diesem  Ergebnis  kann  es  keinem  Zweifel  unterliegen,  daß  nach 

Abschluß  des  ganzen,  dureh  2 Jahre  fortgesetzten  Versuchs  eine  erhöhte 
Widerstandsfähigkeit  der  immunisierten  Tiere  wie  überhaupt  ein  merk- 
barer Unterschied  in  dem  Verhalten  der  immunisierten  und  nicht  immuni- 
sierten Tiere  gegenüber  einer  keineswegs  besonders  hochgradigen  natür- 
lichen Tuberkuloseansteckung  nicht  zu  konstatieren  war. 

Zur  Prüfung,  wie  sich  das  Schutzimpfungsverfabren  bei  der  prak- 
tischen Bekämpfung  der  Rindertuberkulose  verhält,  wurden  seit  Januar  1904 
auf  insgesamt  8 Gütern  Schutzimpfungen  vorgenommen  und  die  Impflinge 
ständig  kontrolliert.  Es  zeigte  sich  hierbei,  daß  die  Entwickelung  der 
Impflinge  nach  der  Schutzimpfung  fast  ausnahmslos  eine  gute  war.  Ende 
1906  bez.  Anfang  1907  wurden  die  noch  vorhandenen  immunisierten 
Tiere  einer  Tuberkuloseprüfung  unterzogen.  Von  148  Tieren  reagierten 
56  = 37,8  %.  Die  Verteilung  auf  verschiedene  Altersklassen  war  folgende: 

Von  70  Rindern  im  Alter  von  '/s — l’/s  Jahren  reagierten  19  = 27,1  % 

, « . , . „ 17.-2  „ „ 22  = 41,9°/. 

3 „ „ I,  „ 37s 11  2 » |>  15  = 57,7°;,, 

«26  „ „ „ „2  -37s  „ „ 0=  0,0°/. 

Bei  81  Rindern  war  mindestens  1 Jahr  nach  der  letzten  Schutzimpfung 
verflossen.  Von  diesen  reagierten  37 — 45,7  % bei  67  Rindern  waren  erst 
2 — 9 Monate  nach  der  letzten  Schutzimpfung  verflossen.  Von  diesen  rea- 
gierten 19  = 28,4%.  Diese  Zahlen  entsprechen  den  Verseuchungsprozenten, 
die  man  auch  ohne  Anwendung  des  Schutzimpfungsverfahrens  in  stark 
tuberkulösen  Rindeibeständen  anzutreffen  pflegt.  Es  ist  daher  die  Schutz- 
impfung ohne  erkennbaren  Einfluß  auf  die  mit  dem  Alter  und  der  gesteigerten 
wirtschaftlichen  Ausnutzung  zunehmende  Tuberkuloseverscuchung  des  Nach- 
wuchses geblieben. 

Es  erschien  infolgedessen  eine  Nachprüfung  der  Frage  nötig,  ob  die 
Tuberkulinprobe  auch  bei  den  schutzgeimpften  Rindern  ein  einigermaßen 
sicheres  Hilfsmittel  zur  Feststellung  der  Tuberkuloseverseuchung  ist.  Von 
5 Fällen,  bei  denen  die  Rinder  kurz  vor  der  Schlachtung  der  Tuberku- 
linimpfung und  positiven  Erfolge  unterzogen  wurden,  fand  sich  nur  in 
einem  Falle  keine  tuberkulöse  Herderkrankung,  sondern  ein  doppclfaust- 
grnßer  Abszeß  in  der  rechten  Lendengegend.  Nach  Ansicht  des  Verf. 
spricht  der  positive  Ausfall  einer  mindestens  % Jahre  nach  der  letzten 
Schutzimpfung  ausgeführten  Tuberkulinreaktion  mit  gleicher  Sicherheit 
wie  bei  nicht  schutzgeimpften  Tieren  für  eine  tuberkulöse  Herderkrankung, 
während  der  negative  Ausfall  der  Tuberkulinprobe  nicht  ohne  weiteres 
als  Beweis  für  das  Fehlen  tuberkulöser  Herderkrankung  angesehen  werden 
kann.  Weitere  bisher  erfolgte  Schlachtungen  ergaben,  daß  von  19  Tieren 
9 = 47,4%  tuberkulös  erkrankt  waren.  Es  sprechen  also  weder  die 
Ergebnisse  der  Tuberkulinprobe  bei  den  schutzgeimpften  Rin- 
dern, noch  die  bis  jetzt  bei  verendeten  oder  geschlachteten  immu- 
nisierten Rindern  ermittelten  Obduktionsbefunde  dafür,  daß  es 
jemals  gelingen  wird,  mit  Hilfe  des  v.  Behringschen  Tuberkn- 
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loseschutzimpfungsverfahrens  allein  die  Ausbreitung  der  Tuber- 
kulose in  stark  verseuchten  Rinderbeständen  wirksam  zu  be- 
kämpfen. Weitere  Beobachtungen  in  der  Praxis  müssen  lehren,  inwieweit 
das  Schutzimpfungsverfahren  als  Hilfsmittel  im  Verein  mit  anderen  auf 
die  Verminderung  der  Ansteckungsgefahr  hinzielenden  Maßnahmen  (Aus- 
merzung der  mit  offener  Tuberkulose  behafteten  Tiere,  Aufzucht  der  Kälber 
mit  pasteurisierter  Milch  oder  mit  der  Milch  notorisch  gesunder  Kühe 
[Ammenmilch]  Wiedereinführung  des  Weidegangs  in  den  verseuchten  Be- 
ständen zum  mindesten  für  das  Jungvieh  usw.)  imstande  ist.  im  Kampfe 
gegen  die  Rindertuberkulose  gute  Dienste  zu  leisten.  Dr.  Grimmer. 

Hansen,  J.,  Ftitterungsversuche  mit  Milchkühen.  — (Landwirt- 
schaftliche Jahrbücher  1906,  S.  327.) 

Hansen  stellte  im  Periodensystem  Fütterungsversuche  mit  Milch- 
kühen an,  wobei  die  verschiedenen  Futtermittel  den  Stärkewerten  ent- 
sprechend gereicht  wurden.  Es  wurde  also  bei  sämtlichen  Perioden  die 
gleiche  Anzahl  Stärkewerte  in  den  verschiedensten  Futtermitteln  verab- 
reicht. Als  Grundfutter  wurde  gegeben  Wiesenheu,  Futterrüben  und 
Zuckerschnitzel.  Dazu  wurden  gegeben  in  10  aufeinander  folgenden 
Perioden  Erdnußkuchen,  Baumwollsaatmehl,  Leinkuchen,  Kokoskuchen, 
Erdnußkuchen,  Rapskuchen,  Sesamkuchen,  Palmkernkuchen,  Mohnkuchen 
und  Erdnußkuchen.  Zum  Ausgleich  der  Differenzen  in  den  Stärkewerten 
wurden  wechselnde  Mengen  Reisfuttermehl  und  Erdnußkuchen  hinzuge- 
fügt.  Die  Versuche  wurden  mit  10  Kühen  begonnen,  im  Laufe  des  Ver- 
suchs mußten  aber  4 Tiere  ausgeschaltet  werden.  Die  Resultate  sind  in 
folgenden  Tabellen  niederlegt.  Die  erste  gibt  die  mit  10  Kühen  er- 
haltenen Resultate  der  ersten  5 Perioden  wieder,  die  zweite  die  der  nur 
mit  6 Kühen  durchgeführten  letzten  5 Perioden. 
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Vergleich  der  Futtermittel 
mit  Erdnußkuchen  — 100 

ii  *j  §i 
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« 

Milchmenge 

pro  Tag  kg  . . . 

18,08 

17,75 

18,24 

18.33 

99,95 

103,46 

101,49 

Fettgehalt  °/0  . . . 

l 2,85 

3,01 

2,90 

3,10 

2,60 

105,61 

101,75 

108,77 

Fettmenge  kg  . . . 

0,516 

0,545 

0,549 

0,595 

— 

105,62 

100,40 

115,31 

Trockensubstanz  kg  . 

2.069 

2,074 

2,102 

2,140 

— 

100,24 

101,59 

103,43 

Fettfreie  Trocken- 
substanz kg  . . . 

1,553 

1,529 

1.553 

1,545 

_ _ 

98.45 

100,00 

99,48 

Verfasser  kommt  infolgedessen  zu  folgenden  Schlüssen: 

1.  Bei  gleichem  Gehalte  an  Stärkewert  wirken  verschiedene  Futter- 
mittel in  ungleichem  Maße  auf  den  Milchertrag  ein. 

2.  Die  Futtermittel  haben,  unabhängig  vom  Nährstoffgehalt,  spezi- 
fische Wirkungen  auf  die  Milchproduktion,  die  in  kleinerem  Grade  in  der 
Milchmenge,  in  viel  höherem  Maße  im  Fettgehalt  der  Milch  zum  Aus- 
druck kommen. 
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Vergleich  der  Futtermittel  mit 
Erdnußkuchen  100 
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Milchmenge 

pro  Tag  kg 

10,06  16,62  15,52 

16,11 

15,87 

— 

103,49 

96,64 

100,31 

98,82 

Fettgehalt  °/o  . . 

2,37  2,41  2,37 

3,11 

2,18 

2,81 

101,69 

100,00 

131,22 

105,91 

Fettmenge  kg  . . 

0,383  0,395  0,363 

0,480 

0,336 

— 

103,13 

94,78 

125,33 

87,13 

Trockensubstanz  kg 

1,756  1,807  1,706 

1,841 

1,702 

— 

102,10 

97,15 

104,84 

96,92 

Fettfreie  Trocken- 

substanz kg  . 

1,373  1,412  1,343 

1.362 

1,366 

— 

102,84 

97,82 

99,20 

99,49 

3.  Sesamkucben.  Mohnkuchen  und  Baumwollsaatmebl  haben  etwas 
ungünstiger  auf  die  Milchmenge  eingewirkt  als  Erdnußkuchen.  Raps- 
kuchen hat  die  Milchmenge  etwas  günstiger  beeinflußt,  und  Kokoskuchen, 
Palmkernkuchen  und  Leinkuchen  stehen  mit  dem  Erdnußkuchen  annähernd 
auf  gleicher  Höhe. 

4.  Der  prozentische  Fettgehalt  der  Milch  wird  durch  Palmkernkucheu 
und  Kokoskuchen  gesteigert,  durch  Mohnkuchen  herabgedrückt.  Lein- 
kuchen, Sesamkuchen  und  Rapskuchen  wirken  wie  Erdnußkuchen,  Baum- 
wollsaatmehl  hat  eine  etwas  bessere  Wirkung  als  Erdnußkuchen.  Reis- 
futtermehl schädigt  den  Fettgehalt  der  Milch. 

Die  tägliche  Fettmenge  wird  durch  Kokos-  und  Palmkernkuchen 
gegen  Erdnußkuchen  gesteigert,  ebenso  durch  Leinkuchen  und  Baumwoll- 
saatmehl.  Für  Rapskuchen  trifft  dies  in  viel  geringerem  Maße  auch  zu. 
Sesam-  und  Mohnkuchen  und  Reisfuttermehl  wirken  nachteilig  auf  die 
Fettproduktion.  Dr.  Grimmer. 

Buschmann,  A.,  Ueber  den  Einfluß  der  Futtermittel  auf  die 
Menge  und  Zusammensetzung  der  Milch.  — (Baltische  Wochen- 
schrift f.  Landwirtschaft  1907,  No.  11.) 

Verfasser  stellte  mit  einer  größeren  Anzahl  Milchvieh  Fütterungs- 
versuche  an,  um  den  Einfluß  der  Futtermittel  in  bezug  auf  ihre  Stärke- 
werte auf  die  Milch  kennen  zu  lernen.  Die  erhaltenen  Resultate  sind 
in  umstellender  Tabelle  zusammengestellt. 

Beim  Vergleiche  der  in  den  einzelnen  Versuohsgruppen  erhaltenen 
Mengen  von  Milehtrockensubstanz  und  Milchfett  zeigt  sich,  daß  diese  fast 
ausnahmslos  der  Höhe  des  Stärkewertes  folgen.  Ein  erhöhter  Eiweiß- 
gehalt des  Futters  (cf.  Versuche  IV,  V,  VI,  VII,  IX,  XI,  XII)  bedingt 
durchaus  nicht  immer  eine  erhöhte  Produktion  an  Milchtrockensubstanz 
und  Fett,  es  ist  im  Gegenteil  in  diesen  Fällen  eine  Abnahme  der  ge- 
nannten Bestandteile  erfolgt.  Damit  wird  eine  in  neuerer  Zeit  mehrfach 
gemachte  Beobachtung  bei  Fütterungsversuchen  bestätigt,  daß  nämlich 
dem  Eiweiß  bei  der  Fütterung  der  Milchtiere  durchaus  keine  führende 
Rolle  zukommt,  wie  das  früher  allgemein  angenommen  wurde.  Der  Ei- 
weißgehalt des  Futters  kann,  wie  die  genannten  Versuche  zeigen,  in 

12* 


Digitized  by  Google 


180 


BQ 

4 

1 Verdauliche  Stoffe 

Erträge 

0 

3 

ca 

© 

Fütterung: 

e 

fl 

. § "o 

e 

1 

1 ö g 

M 2 

! C 2 

; ® 5 

BQ 

9 

6 

5z 

1 1 
Um 

c. 
i .5 

Fett 

1 a -f 

:!f 

K » 

5 

Jk 

Im 

c» 

Milch 

kg 

Fett 

g 

Fett 

OL 

1 o 

£■§ 

g 

i o -O 
^ « 

1 #/o 

Grundfutter  + 

j 

2 

kg  Kokoskuchen  . 

0,80 

0,33 

4,90 

4.72 

8,50 

289 

3,40 

1051 

12.40 

i 

2 

„ Trockentreber . 

0,80 

0,32 

4,77 

4,36 

8,56 

270 

i 8,15 

1040 

12.15 

l 

2 

„ Weizenkleie.  . 1 

0,70 

0,23 

5,04 

4.22 

8,16 

266 

3,26 

1000 

12.26 

Tri 

1.75  „ Wicken  . . . 

0,72 

0,24 

5,09 

4,68 

10,00 

320 

3,20 

1230 

12,30 

11 1 

2,10-  Malzkeime  . . 

0,72 

0,24 

5,21 

4.50 

9,65 

314 

3,25 

1187 

12,30 

1,7 

„ Trockentreber  . 

0,68 

0,33 

5,06 

4,61 

10,00 

290 

2.90 

1200 

12.00 

1,7 

„ Malzkeime  . . 

0,6!) 

0,24 

5,18 

4,48 

9,65 

291 

3,02 

1163 

12.05 

| 

1.5 

„ Kokoskuchen  . 

0,60 

0,25 

4,46 

4,04 

10,55 

335 

3,18 

1266 

12,00 

IV 

1,5 

„ Sonnenblumen- 

1 

buchen  .... 

0,82 

0,30 

4,20 

3,94 

10,24 

320 

3,12 

1230 

12,00 

vl 

1,9 

„ Kokoskuchen  . 

0,72 

0,30 

4,62 

4,25 

8,50 

289 

3,40 



vl 

1,9 

„ Leinkuchen  . . 

(1,90 

0,27 

0,30 

4,53 

4,16 

8,18 

273 

3 34 





vi  | 

1,0 

„ Kokoskuchen  . 

0,72 

4,62 

4,25 

8.50 

289 

3.40 





1,0 

„ Rapskuchen  . . 

0.83 

0,30 

4,52 

4,16 

8,64 

281 

3,25 

— 

— 

1 

3,5 

„ Gerste  .... 

0,61 

0,31 

5,47 

5,13 

9,70 

295 

3,05 

1154 

11,90 

VII 

3,5 

„ Hafer  .... 

0,63 

0,45 

4,95 

4,69 

9,10 

293 

3,12 

3,20 

1124 

11,96 

1 

3,0 

„ Weizenkleie 

0,74 

0,35 

4,89 

4,44 

9,00 

288 

1080 

12,00 

VII  l| 

14 

„ Rüben  .... 

0,79 

0,32 

4,27 

4,12 

970 

304 

3,14 





4 

„ Kartoffeln  . . 

0,78 

0,32 

4,20 

4,26 

9,72 

305 

3,14 

j 



1 

12 

„ Rüben  .... 

0,77 

0,31 

4,26 

4,07 

9.41 

291 

3,10 

j 



ix  | 

0,5 

1 

„ Leinkuchen  . .\ 
„ Weizenkleie  .( 

0,93 

0,37 

4,13 

4,21 

9,12 

288 

3,16 

— , 

— 

3 

l 

„ Weizenkleie  .| 
„ Sesamkuchen  \ 

0,78 

0,34 

3,95 

11,18 

389 

3,48 

— I 

— 

2 

„ Kokoskuchen  .| 

X 

1 

„ Sesamkuchen  .! 

0,88 

0,42 

4,40 

4,97 

11.90 

402 

3,38 





4 

„ Kartoffeln  . .1 

2 

1 

„ Kokoskuchen 
,,  Sesamkuchen  . J 

0,87  1 

0,42 

3,50 

4,06 

11,17 

360 

3,22 

— 

— 

\ 

1 

„ Leinkuchen  . . 

0,80 

0,25 

4,53 

4,14 

9,87 

.320 

3,26 

| 



XI 

8 

0,2 

„ Rüben  . . . .\ 
_ Leinsamen  . .( 

0,62 

0,25 

4,84 

4,17 

10,32 

334 

3,21  j 

_ t 

— 

XIl{ 

Ei  weißreich  ..... 

0,72 

0,23 

4,95 

4,60 

13,10 

416 

3,18 



Eiweißarm 

0,50  [ 

0,22 

4,50 

5,40 

12,65 

382 

3,02  1 

— 1 

— 

relativ  großen  Grenzen  schwanken,  ohne  daß  der  Milch-  und  Fettertrag 
wesentlich  verändert  wird,  vorausgesetzt,  daß  in  allen  Fällen  gleiche 
Stärkewerte  vorhanden  sind.  Bezüglich  der  Milchmenge  sind  derartige 
Regelmäßigkeiten,  wie  sie  für  Fett  und  Trockensubstanz  gefunden  wurden, 
nicht  beobachtet  worden,  es  scheint  hier,  als  ob  dieser  Umstand  von  einer 
spezifischen  Wirkung  der  Futtermittel  abhängig  sei  und  damit  auch  der 
prozentische  Gehalt  der  Milch  an  Trockensubstanz  uud  Fett.  „Die  Zweck- 
mäßigkeit der  Methode  der  Nährstoffbeurteilung  der  Futtermittel  und 
Futterrationen  nach  Stärkewerten  ist  so  einleuchtend,  daß  diese  Methode 
wohl  bald  in  der  Praxis  Eingang  finden  wird.  Zumal  sollte  dort,  wo 
mit  den  gänzlich  unzulänglichen  Futtereinheiten  gerechnet  wird,  die  Nähr- 
stoffzufuhr, sowie  die  Bestimmung  der  relativen  Leistung  der  Kühe,  wie 
sie  in  den  Kontrollvereinen  geübt  wird,  nach  Stärkewerten  erfolgen.“ 

Dr.  Grimmer. 
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Brückler,  Otto,  Zwei  Ziegenflitterungsversuche  mit  roher  und 
gekochter  Kuhmilch.  Ein  Beitrag  zur  Frage  der  Ueberlegen- 
heit  der  rohen  oder  der  gekochten  Milch.  — (Dissertation,  Ro- 
stock, 1907,  und  Jahrbuch  für  Kinderheilkunde,  Band  66.) 

Die  angestellten  Flitterungsversuehe  bilden  eine  Fortsetzung  und  Er- 
gänzung der  von  Privatdozent  Brüning  zu  Leipzig  angestellten  Versuchs- 
reihen, in  welchen  der  Genannte  einen  Beitrag  zu  liefern  bemüht  war, 
zur  Entscheidung  der  Frage,  ob  die  künstliche  Ernährung  eines  Säuglings 
mit  roher  oder  gekochter  artfremder  Milch  vorteilhafter  sei.  Die  Ünter- 
suchungen  wurden  an  neugeborenen  Ziegen  angestellt,  welche  dem 
Versuchsansteller  unmittelbar  nach  dem  Wurfe,  ohne  Nahrung  erhalten 
zu  haben,  gebracht  wurden.  Die  zu  verfütternde  Milch  wurde  aus  einer 
Sanitätsmilchanstalt  bezogen.  Die  Kühe  derselben,  der  friesischen  und 
holsteiner  Rasse  angehörig,  erhielten  bestes  Futter  und  waren  durchweg 
drei-  bis  fünfjährige  Tiere.  Die  benötigte  Milchmenge  wurde  aber  durch- 
weg nur  von  einer  Kuh  bezogen.  Dieselbe  wurde  zur  Hälfte  aufgekocht 
und  mit  Hilfe  eines  Ueberlaufkochtopfes  10  Minuten  im  Sieden  gehalten. 
Rohe  wie  abgekochte  Milch  wurden  dann  wohlverdeckt  in  einem  eisge- 
kühlten Raum  aufbewahrt,  und  aus  diesem  Depot  die  Einzelmahlzeiten 
entnommen.  Sämtliche  Tiere  nahmen  von  Anfang  an  die  Flasche  gern; 
sie  erhielten  die  Nahrung  bis  zur  Ablehnung  in  4— 4%  ständigen  Pausen. 
Bei  den  Versuchen  erhielt  jedesmal  das  stärkere  Tier  die  rohe  Milch. 
Das  Fazit  aus  den  Resultaten  der  Versuche  möchte  der  Verfasser  dahin 
ziehen,  daß  die  Zuwachsquotienten  zwar  die  aus  Brünings  Untersuchungen 
sich  ergebende  Superiorität  der  abgekochten  Milch  als  Säuglingsnahrung 
bestätigen,  daß  aber  andere  Symptome  seitens  der  Versuchstiere  sich 
bemerkbar  machten,  welche  bei  der  angewandten  Methode  der  Fütterung 
der  Tiere  zu  berücksichtigen  sind,  und  eher  der  Rohmilchernährung  das 
Wort  zu  reden  scheinen.  Es  erhebt  sich  die  Frage,  warum  bei  Brünings 
früheren  Versuchen  diese  Beobachtung  nicht  gemacht  worden  ist,  daß 
nämlich  die  Rohmilchtiere  munterer  waren  als  die  anderen.  Man  könnte 
sagen,  gerade  dieser  Umstand  spräche  gegen  die  Annahme,  daß  dem 
auffälligen  oder  jedenfalls  andersartigen  Gebahren  der  vom  Autor  mit 
abgekochter  Milch  gefütterten  Tiere  eine  tiefere  Bedeutung  zugrunde 
läge.  Und  doch  sind  die  Differenzen  zu  offenkundig.  Hier  muß  man 
nun,  wenn  auch  die  bereits  angedeutete  Verwendung  der  Milch  einer 
einzigen  Kuh,  ferner  die  Schwierigkeit,  unmittelbar  post  partum  die  Ver- 
suchstiere zu  erhalten,  sowie  endlich  die  unliebsame  Störung  in  dem 
Allgemeinbefinden  der  schwächeren  Tiere  nicht  ohne  Einfluß  auf  den 
Ausgang  der  Fütterungsversuche  gewesen  sein  dürften,  auf  die  Frage 
des  Keimgehaltes  der  Milch  zurttckzukommen,  und  den  Hinweis  nicht 
unterlassen,  daß  vielleicht  hier  die  Menge  der  in  derselben  enthaltenen 
Keime  von  Bedeutung  gewesen  sein  mag.  Gegenüber  der  Milch, 
welche  Brüning  in  Leipzig  verwandte,  war  die  vom  Autor  verwandte 
keimarm  zu  nennen  Regelmäßige  Zählungen  der  auf  Glyzerinagarplatten 
ausgesäeten  Keime  ergaben  nämlich  bis  12  Stunden  nach  dem  Melken 
einen  durchschnittlichen  Gehalt  von  10000  bis  18000  Bakterien  pro  ccm, 
ein  Resultat,  mit  welchem  man  sich  unter  den  obwaltenden  Verhältnissen 
zufriedengeben  durfte. 

Wenn  nun  bei  den  früheren  Versuchen  die  mit  einer  ohne  besondere 
Kautelen  gewonnenen  Milch  genährten  Rohmilchtiere  augenfällig  schlechter 
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gediehen,  als  die  mit  einer  durch  Kochen  abgetöteten  Milch  gefütterten 
Versuchstiere,  während  bei  den  vorliegenden  Versuchen  die  Rohmilehtiere, 
welche  relativ  keimarme  Milch  tranken,  durch  Munterkeit  und  elegan- 
teres Aeußere  trotz  geringerer  Zuwachsquotienten  im  Vorteil  waren,  so 
läßt  sich  allerdings  der  Verdacht  nicht  von  der  Hand  weisen,  daß  dem 
verschiedenen  Keimgehalte  die  Schuld  an  dem  differierenden  Ergebnisse 
in  die  Schuhe  geschoben  werden  muß. 

Ist  aber  ein  solcher  Unterschied  schon  bei  relativ  keimarmer  Milch 
festzustellen,  so  müßte  derselbe  noch  augenscheinlicher  bei  keimfreier 
bezw.  aseptisch  gewonnener  Robmileh  sein.  Einem  Versuche  mit  derartiger 
Milch  möchte  dann  vielleicht  die  Lösung  des  Problems  beschieden  sein, 
zu  dem  die  Mitteilungen  des  Autors  nur  einen  Beitrag  liefern  können, 
weil  trotz  gleicher  Durchführung  des  Versuchs  selbst  sich  anderweitige 
Störungen  nicht  ganz  vermeiden  ließen. 

Dann  kann  aber  auch  nicht  allein  der  Ausfall  des  Versuches  selbst 
für  die  Ueberiegenheit  der  rohen  oder  der  gekochten  Milch  das  endgültige 
Urteil  abgeben,  sondern  die  weitere  Beobachtung  der  Versuchstiere  und 
das  Verhalten  und  die  Entwicklung  ihrer  Nachkommen  ist  von  nicht 
geringerer  Bedeutung.  Die  nach  dieser  Richtung  hin  vorliegenden  Tat- 
sachen sind  noch  recht  spärlich.  Immerhin  verdient  jedoch  erwähnt  zu 
werden,  daß  die  Nachkommenschaft  eines  von  Brüning  zu  seinen  Ftttte- 
rungsversuchen  benutzten,  mit  gekochter  Kuhmilch  gefütterten  Lammes  bei 
fortgesetzter  künstlicher  Ernährung  mit  derselben  Milch  eine  schwere 
körperliche  Degeneration  in  Form  einer  Erkrankung  des  Knochensystems 
aufwies,  Uber  deren  Natur  die  Veröffentlichung  allerdings  noch  aussteht. 

Dr.  Teichert. 


Zietzschmann,  Ueber  die  Gewinnung  keimarmer  Milch  auf  Ritter- 
gut Ohorn.  — (Deutsche  Tierärztl.  Wochenschrift  14.  Heft  42.) 

Verf.  beschreibt  die  Einrichtungen,  die  auf  dem  Rittergut  Ohorn  ge- 
troffen sind,  um  eine  Milch  zu  gewinnen,  die  eine  außerordentlich  große 
Garantie  dafür  bietet,  daß  sie  vollständig  frei  von  allen  pathogenen  Keimen 
und  sehr  arm  an  irgend  welchen  anderen  Keimen  ist.  Zur  Verwendung 
gelangen  nur  Kühe,  die  vollständig  gesund  erscheinen  und  vor  allen 
Dingen  frei  von  tuberkuloseverdächtigen  Symptomen  sind.  Sie  sind  in 
einem  allen  hygienischen  Anforderungen  entsprechenden  Stalle  unterge- 
bracht, und  werden  täglich  einige  Stunden  ins  Freie  gebracht.  Ausschließ- 
liche Trockenfütterung  findet  nicht  statt,  da  festgestellt  wurde,  daß  Grtin- 
futter  einen  guten  Einfluß  auf  die  Konstitution  und  die  Gesundheit  der 
Tiere  und  damit  auch  auf  die  Milchproduktion  ausübt.  Rückstände  tech- 
nischer Gewerbe  werden  nicht  verfüttert.  Das  Melken  erfolgt  in  einem 
besonderen  Melkraume  mit  zementiertem  Fußboden,  dessen  Wände  teils 
in  Oelfarbe  gestrichen,  teils  mit  Fliesen  bekleidet  ist,  und  der  in  keinerlei 
Verbindung  mit  dem  Stalle  steht.  Vor  dem  Melken  werden  die  Euter 
sauber  gereinigt,  und  den  Tieren  saubere  sterilisierte  Tücher  nach  Art 
einer  Schürze  umgebunden,  so  daß  nur  das  Euter  frei  bleibt.  Der  Schwanz 
der  Kuh  wird  an  einem  Hinterbeine  befestigt.  Die  Schweizer  reinigen 
vor  dem  Melken  Hände  und  Arme,  zunächst  mit  Bürste  und  Seife,  zuletzt 
mit  Seifenspiritus,  und  legen  einen  nur  für  diesen  Zweck  bestimmten 
Mantel  an.  Die  ersten  Striche  werden  nicht  verwendet,  die  Milch  wird 
durch  einen  sterilisierten  Trichter  und  einen  ebenfalls  sterilisierten  be- 
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deckten  Eimer  gemolken,  von  dem  aus  sterilisierte  Milchflaschen  gefüllt 
und  bis  wenig  über  0°  gekühlt  werden.  Damit  in  allen  Flaschen  der 
Fettgehalt  der  gleiche  ist,  ist  ein  Schlitzverleitungsröhrchen  vor  das  Ein- 
führungsrohr  des  Hahnes  in  den  Melkeimer  cingebracht.  Ueber  dem  Ab- 
flußhahn des  Eimers  ist  eine  Schutzkappe  angebracht,  die  erst  kurz  vor 
dem  Abfüllen  der  Milch  abgenommen  wird.  Bei  den  Milchflaschen  selbst 
sind  im  Innern  zur  Erleichterung  der  Reinigung  scharfe  Ecken  vermieden. 
Bei  heißem  Wetter  wird  die  zum  Versand  gelangende  Milch  mittelst  Eis 
und  Kochsalz  gefroren.  Eine  bakteriologische  Untersuchung  ergab,  daß 
in  der  Ohornmilch  1600  Keime  pro  ccm  enthalten  waren,  gegen  38000 
in  der  Kurmilch  anderer  Ställe  und  370000  einer  angeblich  sterilisierten 
Milch.  Dr.  Grimmer. 

Proskauer,  Seligmann  und  Croner.  Ueber  die  Beschaffenheit  der 
in  Berlin  eingeführten  dänischen  Milch.  Ein  Beitrag  zur  hygie- 
nischen Milchkontrolle.  — (Zeitschrift  für  Hygiene  57.  S.  173.) 

Von  seiten  des  Ministeriums  der  geistlichen,  Unterrichts-  und  Medi- 
zinalangelcgenheiten  war  das  Kgl.  Institut  für  Infektionskrankheiten  be- 
auftragt worden,  eine  Anzahl  Proben  dänischer  Milch  bakteriologisch  zu 
untersuchen  und  namentlich  festzustellen,  ob  dieselben  Tuberkelbazillen 
enthalten,  sowie  sich  im  allgemeinen  über  die  Zweckmäßigkeit  der  Ver- 
wendung dänischer  Milch  im  Konsum  der  Großstadt  vom  hygienischen 
Standpunkte  aus  zu  äußern.  Vergleichsweise  wurden  herangezogen  Berliner 
Handelsmilch  und  Pommersche  Milch.  Es  wurde  unterschieden  zwischen 
Sommermilch  und  Wintermilch.  Ihre  Untersuchungsresultate  fassen  die 
Verfasser  in  folgenden  Sätzen  zusammen: 

A.  Resultate  der  chemischen  Untersuchung. 

1.  Das  spezifische  Gewicht  der  dänischen  Milch  schwankte  im  Sommer 
zwischen  1,027  und  1,034  und  betrug  im  Mittel  1,032;  im  Winter  zwischen 
1,033  und  1,035,  es  betrug  im  Mittel  1,033.  Die  Wintermilch  besaß  also 
ein  etwas  höheres  spezifisches  Gewicht  als  die  Sommermilch.  Das  gleiche 
Verhältnis  zeigt  sich  bei  der  Berliner  Handelsmilch;  die  Pommersehe 
Milch  hatte  hingegen  ein  ziemlich  gleichmäßiges  spezifisches  Gewicht 
von  1,031. 

2.  Der  Fettgehalt  der  dänischen  Milch  betrug  im  Sommer  durch- 
schnittlich 3,04  °/0  und  schwankte  zwischen  2,80  und  3,30  °/0.  Im  Winter 
bewegten  sich  die  Schwankungen  zwischen  2,9  und  3,7  °/0;  das  Mittel  lag 
bei  3,2  %.  Die  Wintermilch  war  demnach  fettreicher  als  die  Sommermilch. 
Das  gleiche  gilt  für  die  Berliner  Handelsmilch.  Pommersche  Milch  schwankte 
zwischen  3,3  — 3,7°/0.  Mittel  3,5  #/0. 

B.  Resultate  der  bakteriologischen  und  biologischen  Untersuchungen. 

1.  Der  Keimgehalt  im  ccm  schwankte  bei  der  dänischen  Milch  im 
Sommer  zwischen  5000000  und  unzählbar,  und  war  beträchtlich  höher 
als  in  der  Wintermilch  (mit  zirka  2140000  im  Mittel).  Berliner  Handels- 
milch hatte  im  Sommer  im  Mittel  zirka  3500000,  im  Winter  zirka  567000 
Keime.  Pommersche  Milch  besaß  im  Durchschnitt  zirka  599000  Keime. 

2.  Die  Reduktionskraft  war  bei  allen  Proben  eine  sehr  gesteigerte, 
und  im  Sommer  beträchtlich  höher  als  im  Winter. 

3.  Die  katalysierende  Kraft  der  dänischen  Milch  war  im  Sommer 
ebenso  wie  im  Winter  beträchtlich  niedriger  als  bei  der  Berliner  Handels- 
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milch.  Die  pommersehe  Milch  besaß  ein  ziemlich  hohes  katalytisches 
Vermögen. 

4.  Die  untersuchten  Proben  dänischer  Sommermilch  waren  vor  dem 
Versande  durchweg  erhitzt  gewesen.  Der  Erhitzungsgrad  muß  im  allge- 
meinen im  Sommer  ein  höherer  als  im  Winter  gewesen  sein. 

5.  Der  Frischezustand  der  dänischen  Milch  war  im  großen  und  ganzen 
ein  mäßiger,  merkliche  Unterschiede  zwischen  Sommer-  und  Wintermilch 
waren  nicht  vorhanden. 

6.  Der  Grad  der  Säuerung  der  dänischen  Milch  war  unmittelbar 
nach  ihrer  Ankunft,  mit  einer  Ausnahme  eben  so  niedrig  wie  bei  der  Ber- 
liner und  Pommerschen  Milch.  Der  Verlauf  der  Säuerung  bei  der  Auf- 
bewahrung im  Eisschrank  (7 — 9°  C.)  war  bei  allen  Milchproben  annähernd 
gleich  dem  bei  der  Wintermilch  beobachteten.  Die  Gerinnungsneigung, 
wie  sie  durch  die  Alkohol-  und  die  Kochprobe  angezeigt  wird,  trat  bei 
dänischer  Milch  im  aFgemeinen  früher  ein  als  bei  den  anderen  Milehsorten. 

7.  Ein  Unterschied  im  Schmutzgehalt  zwischen  den  im  Winter  und 
im  Sommer  untersuchten  Proben  dänischer  Milch  war  nicht  festzustellen. 
Die  dänische  Milch  war  aber  sehmutzreicher  als  die  anderen  Milcharten. 

Die  Untersuchungen  der  dänischen  und  der  Berliner  Sommermilch 
haben  somit  ergeben,  daß  ihre  biologischen  Eigenschaften,  entsprechend 
der  warmen  Jahreszeit,  in  gesteigertem  Grade  hervortraten.  Der  Vergleich 
beider  Milcharten  zeigt  aber,  daß  sie  sich  zueinander  im  übrigen  im 
Sommer  eben  so  verhielten  wie  im  Winter,  denn  der  Keimgehalt  der 
dänischen  Milch  war  in  beiden  Fällen  ein  höherer  als  derjenige  der  Ber- 
liner Ilandelsmilch.  Die  pommersehe  Milch,  die  zur  gleichen  Zeit  wie 
die  dänische  am  Stettiner  Bahnhof  zur  Abnahme  gelangte,  war  keimärmer 
und  in  vielen  Fällen  haltbarer  als  die  dänische  und  die  aus  dem  Berliner 
Handel  herrührende  Milch.  Auf  Grund  der  vorstehend  geschilderten  Er- 
gebnisse kann  man  sagen,  daß  unter  Berücksichtigung  der  Transportver- 
hältnisse der  dänischen  Sommermilch  der  im  Berliner  Verkehr  befindlichen 
Milch  in  biologischer  Beziehung  im  allgemeinen  nur  wenig  nachsteht,  sie 
in  chemischer  Hinsicht  sogar  Ubertrifl’t.  Man  kann  sie  daher  vom  hygie- 
nischen Standpunkte  aus  für  den  Handel  als  zulässig  erklären.  Dagegen 
ist  sie  zur  Ernährung  von  Säuglingen  in  der  festgestellten  Beschaifenbeit 
ebensowenig  geeignet  wie  die  Wintermilch.  Dr.  Grimmer. 

Sprinkmeyer,  H.,  und  Fürstenberg,  A.,  Ein  Beitrag  zur  Kenntnis  der 
Ziegenmilch  und  Ziegenbutter.  — (Zeitschr.  f.  Untersuchung  der 
Nahrungs-  u.  Genußmittel.  14.  S.  388.) 

Es  wurde  die  Milch  von  10  Ziegen  einer  Untersuchung  unterzogen. 
Es  wurde  das  spez.  Gewicht  und  der  Fettgehalt  nach  Gottlieb-Röse  be- 
stimmt und  nach  der  Fleischmannschen  Formel  der  Trockensubstanzgehalt 
ermittelt.  Es  wurde  gefunden 


Milch- 

Spez. 

Gew. 

Fett 

Trocken- 

Fettfreie 

menge 

subst. 

Trockensubst. 

g 

°;o 

Ol 

Io 

0/ 

Io 

•/. 

1 

f morgens  . . 

. . 1280 

1,0336 

6,84 

14,34 

9,50 

Maximum  j 

mittags  . . . 

740 

1,0818 

6,49 

15,28 

9,10 

[ abends  . . , 

980 

1,0342 

5,63 

14,87 

9,56 

. | 

1 morgens  . . 

. . 755 

1,0269 

2,73 

11,44 

11,73 

7,77 

Minimum 

mittags  . . 

. . 185 

1,0260 

3,40 

7,58 

1 abends  . . 

. . 245 

1.0275 

3,35 

12,32 

8,05 
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Mild»- 

menge 

Spez. 

Gew. 

Fett 

Trocken- 

substanz 

Fettfreie 

Trockensubst 

<i'„ 

OL 

0/ 

0 ' 

& 

,0 

1 » 

/« 

,0 

I morgens  . . 

. . 969 

1.0307 

3,91 

12,63 

8,72 

Mittel  ! mittags  . . 

. . 522 

1,0290 

4.95 

13,46 

8,51 

( abends  . . 

, . (»68 

1,0311 

4,38 

13,28 

8,90 

Die  Butter  wurde  hergestellt,  indem  die  Tagesmilch  jeder  einzelnen 
Ziege  spontan  aufrahmen  gelassen  und  der  Rahm  auf  einer  Haushaltungs- 
buttermaschine verbuttert  wurden.  Die  Untersuchung  ergab  für  die  zehn 
Butterproben  folgende  Zahlen: 


sL 

3 

| 

4J 

«*S 

1 cp 

sS 

N 

1 *c 

OS 

Nichtflüchtige 

-ß 

2 S m 

pß 

No. 

ff 

M 
m ca 
N 

ä 

40° 

; 

O <X> 

— pB 

3 o 
Z « 

« 

Ja 

i 

s* 

c 

JÜ 

o 

■ 

tD 

ß 

<6 

’S 

00 

tw 

© 

Jodzahl 

Fettsäuren 

Refrakto-  Mittleres 

meterzahl  Molekular- 
bei  40°  gewicht 

Differenz  m 
Jnckenack 
Pasternac 

Farnsteiners 

Zahl 

V.-Z.-R.-Z 

1 

42,9 

23,2 

6,10 

233,2 

37,4 

81,8 

253,0 

— 10 

207,2 

2 

42,2 

29,0 

6,00 

235,3 

81,9 

31,1 

259,0 

— 6,3 

202,8 

3 

41.1 

25,3 

6,30 

238,0 

28,2 

29,8 

253,8 

— 12,7 

209.7 

4 

43,3 

20,3 

6,10 

233,3 

38,9 

31,2 

253,3 

— 13,0 

210,6 

5 

41,6 

22,2 

4,60 

234,5 

26,9 

29,6 

254,7 

— 12,3 

209,6 

6 

42.5 

22.8 

6.00 

229,2 

32.1 

31,4 

257.6 

— 6.4 

203,7 

7 

44,3 

24.5 

3,15 

226,8 

38,7 

33,0 

266,5 

— 2.3 

199,4 

8 

41.2 

29,1 

8,00 

242,4 

30,4 

29,5 

251,7 

— 13.3 

209,8 

9 

43,4 

23,7 

4,30 

226,1 

33,5 

31,8 

260,8 

— 2,4 

199,6 

10 

43,3 

23,3 

6,10 

233,9 

35,5 

32,2 

258,5 

— 10,6 

207,8 

Es  fallen  hierbei  besonders  auf  niedrige  Reichert-Meißlsehe  Zahl  bei 
hoher  Polenskescher  und  Verseifungszahl.  Irgendwelche  Beziehungen 
zwischen  Reichert-Meißlscher  und  Polenskeseher  Zahl  bestehen  nicht. 
Ein  Zusatz  von  Ziegenbutter  zu  Kuhbutter  würde  der  letzteren  den 
Charakter  einer  mit  Kokosfett  verfälschten  Butter  geben. 

Dr.  Grimmer. 


Fleischmann,  W.,  und  Warmbold,  H.,  Beiträge  zur  Kenntnis  der 
Zusammensetzung  des  Fettes  der  Kuhmilch.  — (Zeitschr.  f Bio- 
logie N.  F.  32.  S.  375.) 

Bei  ihren  Untersuchungen  gehen  die  Verff.  von  der  Voraussetzung  aus, 

1.  daß  man  es  nur  mit  Triglyzeriden  der  Fettsäuren  zu  tun  habe, 

2.  daß  sich  die  Mengen  der  Buttersäure  zur  Menge  zur  Capronsäure 
wie  2 : 1 verhalte, 

3.  daß  neben  der  Oelsäure  keine  zweite  ungesättigte  Fettsäure  vor- 
handen sei, 

4.  daß  sich  im  Milchfett  87,87  °/0  unlösliche  Fettsäuren  finden, 

5.  daß  die  Jodzahl  (J)  des  Milohfettes  im  Mittel  32  betrage  (Schwan- 
kungen von  16,8 — 53,3  °/0),  demnach  der  mittlere  Gehalt  an  Oelsäure  be- 
trage 35,52  °/0  (Schwankungen  von  18,65—59,16  °/0), 

6.  daß  die  Köttstorfersche  Zahl  des  Milchfettes  K = 227  betrage 
(Schwankungen  von  205,5  — 245), 

7.  daß  das  mittlere  Molekulargewicht  aller  Fettsäuren  m = 234,5, 
das  mittlere  Molekulargewicht  der  flüchtigen  Fettsäuren  |i=98,7  (Schwan- 
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kungen  von  93,3  — 104,7),  das  mittlere  Molekulargewicht  der  nickt- 
flitcktigen  Fettsäuren  M = 264  (Schwankungen  von  251,3  — 276,8)  betragen. 

Ein  derartiges  Milchfett  würde  folgende  Zusammensetzung  haben: 

Glyzerinrest 5,12  % 

Flüchtige  Fettsäuren  ....  7.13  o/0 

Nichtflüchtige  Fettsäuren  . . 87,75  °'o 

Die  flüchtigen  Fettsäuren  würden  sich  in  folgender  Weise  zusammen- 
setzen: 

Buttersäure 4,32  % 

Capronsäure 2,16  o/o 

Caprylsäure 0,65  o/0 

7, 13»/o 

Unter  Zugrundelegung  der  vielfach  verbreiteten  Annahme,  daß  in 
den  unlöslichen  Fettsäuren  außer  der  Oelsäure  nur  Palmitin-  und  Stearin- 
säure vorherrschen  und  Myristinsäure  nur  in  Spuren  vorkäme,  lassen  sich 
aus  dem  mittleren  Molekulargewicht  der  nichtflüchtigen  Fettsäuren  fol- 
gende Werte  für  Oelsäure  berechnen,  wenn  man  die  Menge  der  Stearin- 
säure = 0 setzt.  Ist 


M = 260  dann 

waren 

vorhanden 

14.44% 

Oelsäure 

(j  = 

13,01) 

U = 261 

7» 

n 

J7 

18,09  o/o 

n 

(j  = 

16,30) 

51  — 262 

n 

n 

n 

21,75  «/„ 

» 

(j  = 

19,6(1) 

51  = 263 

n 

n 

n 

25,16  o/o 

n 

(j  = 

22.67) 

51  = 264 

n 

» 

n 

28.81  o'„ 

n 

0 = 

25,96) 

51  = 265 

T> 

n 

n 

32,22  o „ 

n 

(J- 

29,03) 

51  = 266 

n 

» 

n 

35, 63  °/0 

n 

(j  = 

32,10) 

Diese  Werte  stehen  mit  den  oben  angenommenen  und  durch  die  Be- 
obachtung gefundenen  in  Widerspruch,  da  die  berechnete  Menge  Oel- 
säure stets  viel  niedriger  ausfällt  als  die  gefundene.  Hieraus  geht  her- 
vor, daß  Stearinsäure  in  der  Butter  nur  in  sehr  geringen  Mengen  vor- 
handen sein  kann,  der  Myristinsäuregehalt  aber  ein  recht  beträchtlicher 
sein  muß.  Auf  Grund  von  Elementaranalysen  unter  Berücksichtigung 
des  Molekulargewichtes  der  flüchtigen  und  des  der  nichtflüchtigen  Fettsäuren 
stellten  die  Verff.  die  wahrscheinliche  Zusammensetzung  von  4 Butter- 
proben auf,  die  aus  folgender  Tabelle  ersichtlich  ist: 


Glyze- 

Butter- Capron- 

Capryl- 

Palmi- 

Myristin- 

Stearin- 

Oel- 

rinrest 

säure 

säure 

säure 

tinsäure 

säure 

säure 

säure 

Probe  I 

% 

°/o 

°/o 

°/o 

% 

°/o 

% 

°/o 

M = 266;  n = 98 

5.10 

5,00 

2,00 

0,15 

52,12 

— 

— 

35,63 

Probe  II 

JI  = 266;  n = 98 

5,10 

5,00 

2,00 

0,15 

51,10 

— 

3,35 

33,30 

Probe  III 

M = 264;  n = 98,70 

5,10 

4,32 

2,16 

0,67 

48,94 

4,46 

5,54 

28,81 

Probe  IV 

51  = 262;  n = 98,70 

5,10 

4,32 

2,16 

0,67 

42,75 

10,00 

2,00 

33.00 

Dr.  Grimmer. 


Sommerfeld,  Kurt,  Ueber  Säuglingsmilch  mit  besonderer  Berück- 
sichtigung des  Much-  und  Kömerschen  Verfahrens.  — (Disser- 
tation, Gießen,  1907.) 

Much  und  Römer  benutzten  bei  Herstellung  einer  keimfreien  Milch 
als  katalytisch  wirkendes  Mittel  ein  hämoglobinfreies  Ferment,  hergestellt 
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aus  dem  Rinderblut.  Später  wurde  dieses  Ferment  aus  entbluteten  Lebern 
hergestellt,  die  sorgfältig  zerkleinert,  mit  kleinen  Teilen  Formaldehyd- 
wasser übergossen  und  im  Eisschrank  48  Stunden  extrahiert  wurden.  Die 
durch  Zentrifugieren  gewonnene  obere  Flüssigkeit  wird  mit  80°/o  Alkohol 
gefallt,  getrocknet,  fein  zerkleinert  und  wiederum  mit  Formaldehydwasser 
48  Stunden  extrahiert.  Die  durch  Zentrifugieren  danach  gewonnene 
absolut  klare,  schwach  gelbliche  Flüssigkeit  wirkt  enorm  stark  katalytisch. 
Diese  Katalase  wird  jetzt  als  Präparat  im  Behringwerk  hergestellt.  Much 
nnd  Römer  begegnen  auch  den  übrigen  Nachteilen  des  Wasserstoffsuper- 
oxydzusatzes,  indem  sie  ausschließlich  das  30°/0igc  Perhydrol  von  Merk- 
Darmstadt  verwenden,  welches  den  Vorzug  absoluter  Haltbarkeit  und 
Freiseins  von  Säure  bietet.  Ihre  Methode  zur  Gewinnung  einer  vou 
lebenden  Tuberkelbazillen  und  anderen  lebensfähigen  Keimen  freien,  in 
ihren  genuinen  Eigenschaften  im  wesentlichen  unveränderten  Kuhmilch 
ist  folgende:  In  einem  sterilen  Gefäß  werden  pro  Liter  der  zu  melkenden 
Milchmenge  3,3  ccm  Perhydrol  vorgelegt.  Die  Milch  wird  so  sauber, 
wie  möglich,  ermolken,  vor  Lieht  dauernd  geschützt  und  bei  Zimmertem- 
peratur aufbewahrt.  12 — 14  Stunden  nach  dem  Melken  wird  sie  eine 
Stunde  laug  auf  52°  erwärmt.  Frühestens  19  Stunden  nach  dem  Er- 
melken  erfolgt  Zusatz  der  Katalase  — 0,2  ccm  pro  Liter  — unter 
starkem  Urarühren  der  Milch.  Für  die  Praxis  empfahlen  die  Verfasser, 
die  Milch  in  emaillierte,  vernickelte  oder  gut  verzinnte  Gefäße  zu  melken, 
die  mit  einem  Deckel  abzusohließen  sind,  und  deren  Inhalt  in  einen 
Metallkessel  geschüttet  wird,  in  welchem  die  Milch  den  Prozeß  durch- 
wacht. Die  Kosten  sollen  sich  belaufen: 

Für  Säuglingsmilch:  pro  Liter  3,3  ccm  Perhydrol  . . 0,10  Jlk. 


4 Tropfen  Katalase 0,02  „ 

0,12  Mk. 

Für  Kälber:  Hollersches  3°/o  HsOs  0,01  „ 

4 Tropfen  Katalase 0,02  „ 

0 , 03  Mk. 


Hauptzweck  der  Arbeit  des  Verfassers  war  es  nun,  das  von  Much 
nnd  Römer  angegebene  Verfahren  nachzuprüfen,  wobei  sich  folgende 
Resultate  ergaben: 

Es  gelingt  mit  Hilfe  des  Verfahrens: 

1.  frisch  ermolkene  Milch  mit  geringem  Keimgehalt  zu  sterilisieren 
und  für  längere  Zeit  haltbar  zu  machen; 

2.  durch  das  Verfahren  Typhuskeime  in  der  Milch  abzutöten. 

Es  gelingt  nicht: 

1.  Milch,  die  schon  eine  größere  Keimzahl  aufweist,  keimfrei  zu 
machen; 

2.  Tuberkelbazillen  in  der  Milch  abzutöten. 

Die  in  diesem  Punkte  von  Much  und  Römer  abweichenden  Resultate 
des  Verfassers  sind  dadurch  zu  erklären,  daß  nicht  aus  einer  Kultur 
Tuberkelbazillen  zugesetzt  wurden,  sondern  ausschließlich  Milch  Verwen- 
dung fand,  die  durch  eutertuberkulöse  Kühe  mit  Tuberkelbazillen  infiziert 
worden  war,  also  den  in  der  Praxis  vorkommenden  Verhältnissen  ent- 
sprach. 
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Nach  Angabe  der  Autoren  soll  das  Verfahren  die  Milch  ment  nur 
keimfrei  machen,  sondern  auch  ihre  Fermente,  Enzyme  und  Immunkörper 
nicht  zerstören  — sie  soll  also  der  genuinen  Milch  gleichwertig  sein. 

1.  Nach  den  Versuchen  von  Sommerfeld  hat  die  Perhydrasemilch 
diesen  Wert  nur  dem  Labferment  gegenüber,  während 

2.  Reduktasen  in  ihrer  Wirkung  erheblich  gestört,  Oxydasen  und 
Katalasen  der  Milch  aber  vernichtet  werden.  Es  dürften  wohl  auch  der 
vereinten  Wirkung  von  H202  und  einstündiger  Erwärmung  die  Immun- 
körper nicht  widerstehen. 

3.  Der  Geschmack  der  subtil  hergestellten  Perhydrasemilch  gleicht 
dem  der  genuinen,  doch  ist  Erwärmung,  längeres  Aufbewahren  geeignet, 
einen  Beigeschmack  hervorzurufen. 

4 Ftlr  Erwachsene  ist  der  Genull  der  Perhydrasemilch  wahrschein- 
lich unschädlich.  Für  Kinder  ist  die  Frage  vorläufig  nur  insofern  geklärt, 
als  die  Perhydrasemilch  für  Säuglinge,  die  das  Alter  von  drei  Monaten 
libersehritten  haben,  in  ihrem  Nährwert  der  gekochten  Milch  gleichkommt, 
für  die  ganz  jungen  Kinder  .aber  die  letztere  vorzuziehen  ist. 

Im  Anschluß  an  die  ausgeführten  Sommerfeldschen  Untersuchungen 
hat  sich  als  Nebenresultat  die  Bestätigung  der  von  Reiß  angegebenen 
Theorie,  betreffend  die  Frage  des  Ursprungs  der  katalytischen  Wirkung 
der  Milch  ergeben  gegenüber  der  Theorie  Seligmanus.  Die  Katalyse 
scheint  durch  ein  in  der  Milch  vorhandenes  Enzym  hervorgerufen  zu 
werden,  während  im  allgemeinen  die  Bakterien  dabei  nur  eine  nebensäch- 
liche Rolle  spielen  dürften.  Dr.  Teiche rt. 


Ave-Lallemant,  E.,  Ueber  den  Barytwert  bei  Butterfett  und  seine 
Anwendbarkeit.  — (Zeitschr.  f.  Untersuchung  der  Nahrungs-  und  Ge- 
nußmittel XIV.  S.  317.) 

Verfasser  modifiziert  das  Verfahren  von  König  und  Hart  zur  Bestimmung 
der  löslichen  Barytseifen  in  folgender  Weise: 

1,9g — 2,0g  Fett  werden  genau  abgewogen,  und  mit  25  ccm  ” Kali- 
lauge nach  Köttstorfer  verseift.  Die  noch  warme  Seifenlösung  wird  gegen 
Phenolphtalein  mit  | HCl  genau  neutralisiert  und  sodann  der  Alkohol 
durch  Erhitzen  und  Einblasen  von  Luft  quantitativ  entfernt.  Zur  festen 
Seife  gibt  man  dann  10  ccm  Wasser  und  bläst  wieder  unter  Erhitzen  Luft 
ein,  bis  die  Seife  beginnt  fest  zu  werden.  Sodann  löst  man  in  heißem 
Wasser  und  spült  die  Flüssigkeit  in  einen  250  ccm  Kolben,  so  daß  das 
Volumen  jetzt  150 — 180  ccm  beträgt.  Die  Meßkolben  bringt  man  5 Minuten 
in  ein  siedendes  Wasserbad  und  läßt  dann  unter  Umschütteln  50  ccm  einer 
ca.  “ BaCL-Lösung  (25g  BaCl2-|-2H20  im  Liter)  von  genau  15°  ein- 
laufen,  deren  Liter  genau  bekannt  ist.  Nachdem  die  Barytseifen  sich 
zusammengeballt  haben,  läßt  man  erkalten,'  füllt  zur  Marke  auf,  filtriert 
200  ccm  der  Lösung  durch  ein  dichtes  trocknes  Filter  und  bestimmt  darin 
das  Ba  als  Sulfat.  Die  Berechnung  gestaltet  sich  folgendermaßen: 

1.  Man  addiert  zur  gefundenen  Menge  BaS04  — des  Gewichtes 
und  reduziert  somit  auf  die  ganze  Menge  des  Fettes. 

2.  Man  rechnet  diese  Menge  BaSO,  auf  BaO  um. 

3.  Man  subtrahiert  die  gefundene  Menge  BaO  in  mg  ausgedrückt 
von  der  Gesammtmcnge  BaO  und  erhält  so  die  von  dem  Fette  unlöslich 
gebundene  BaO-Menge. 
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4.  Man  dividiert  den  nach  3 erhaltenen  Wert  durch  die  angewandte 
Fettraenge  und  erhält  so  die  durch  1 g Fett  unlöslich  gebundene  Menge 
Ba  0,  den  sogenannten  „unlöslichen  Barytwert“  (Zahl  „b“  der  Tabelle). 

5.  Man  rechnet  die  Köttstorferschc  Zahl  auf  BaO  um  (Zahl  fa‘ 
der  Tabelle). 

6.  Man  subtrahiert  den  nach  4 gefundenen  Wert  b von  dem  nach 
5 gefundenen  a und  erhält  die  Menge  des  von  1 g Fett  löslich  gebundenen 
BaO  (a — b)  = c,  den  „löslichen  Barytwert“. 

50  Butterproben  wurden  in  dieser  Weise  untersucht.  Die  erhaltenen 
Werte  sind  im  Original  nachzusehen.  Es  wurde  gefunden 


Refrakt. 
bei  10° 

Reichert- 

Meißlsche 

Zahl 

Kötts- 

torfersche 

Zahl 

mg  BaO  für  1 

1 

a b 

Fett 

c 

Differenz 
b -(200-l-c) 

Maximum 

45,0 

32,3 

241,1 

329,6 

254,8 

76,7 

— 23,8 

Minimum 

40,8 

24,6 

220,3 

300,9 

247,4 

50,8 

- 0,7 

Mittel 

43,2 

28,7 

227,4 

310,7 

250,7 

60,3 

— 9,6 

Die  in  der  letzten  Spalte  genannte  Differenz  ist  bei  reiner  Butter 
negativ,  bei  allen  übrigen  Fetten  und  Oelen  stark  positiv  (ca. 
40 — 58).  Der  Barytwert  b für  Kokosfett  liegt  sehr  nahe  bei  300  (ca. 
296 — 299),  während  der  Barytwert  c unter  60  liegt.  Bei  den  Fetten  der 
Schweinefettgruppe  erreicht  diese  Zahl  noch  nicht  einmal  den  Wert  10. 

Diese  Verhältnisse  will  Verf.  für  die  Butteruntersuchung  verwertet 
wissen.  Aus  seinen  Untersuchungen  zieht  er  folgende  Schlüsse: 

1.  Der  lösliche  Barytwert  c liegt  bei  Butter  allgemein  zwischen  50 
und  65. 

2.  Die  Differenz  b — (200 + o)  ist  bei  reiner  Butter  stets  negativ. 

3.  Butterfett  mit  einem  unlöslichen  Barytwert  b von  mehr  als  254  oder 
einem  löslichen  Barytwert  von  unter  50  ist  stets  hochgradig  verdäohtig. 

4.  Ein  Butterfett  mit  einer  wesentlichen  positiven  Differenz  b — 
1 200  -)-  c)  dicht  über  -(- 1 ist  als  verfälscht  anzusprechen.  Meist  werden 
sich  bei  positiver  Differenz  auch  abnorme  Barytwerte  nach  3.  ergeben. 

5.  Kokosfettzusatz  verrät  sich  durch  starke  Erhöhung  des  unlöslichen 
Barytwertes  b,  der  auf  je  10%  Zusatz  um  ca.  4,5  — 5,0mg  steigt. 

6.  Auch  kombinierte  Fälschungen  mit  Kokosfett  und  Talg  oder 
ähnlichen  Mischungen  können  schon  bei  Zusätzen  von  10 — 15%  in  deu 
meisten  Fällen  mit  Sicherheit  erkannt  werden. 

7.  Stark  ranziges  Butterfett,  sowie  Butterschmalz,  das  einer  starken 

Erhitzung  ausgesetzt  wird,  schließen  eine  Beurteilung  nach  dem  ange- 
gebenen Verfahren  aus.  Dr.  Grimmer. 

Fritzsche,  M.,  Beitrag  zur  Kenntnis  des  Ave  - Lallemantschen 
Barytwertes  bei  Butterfett  und  anderen  Fetten.  — (Zeitsohr.  f. 
Untersuchung  der  Nähr.-  und  Genußmittel  1907.  XIV.  S.  329.) 

Fr.  unterzog  den  Avö-Lallemantschen  Barytwert  einer  Nachprüfung 
und  kommt  im  großen  ganzen  zu  denselben  Resultaten  wie  Avö-Lalle. 
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mant,  nämlich  daß  Butterfett  fast  durchweg  eine  — Differenz,  pflanzliche 
und  andre  tierische  Fette  aber  eine  + Differenz  zeigen.  Es  waren  unter- 
sucht worden  31  holländische  Butterproben  mit  staatlicher  Schutzmarke, 
eine  australische  Butter,  eine  Reihe  anderer  tierischer  und  mehrere 
pflanzliche  Fette.  Die  erhaltenen  Resultate  sind  folgende 


mg  Baryurooxyd  für  1 g Fett 

Differenz 

insgesamt,  a unlöslich,  b löslich,  c 

b — (200  -)-  c) 

Holländisches  Butterfett 

297,3  — 316,7  242.6  — 251,7  50,6  — 69,4 

— 2,9  bis  — 24,8 

Pflanzenfette 

258,0  — 265,8  242,2  — 255,8  10,6  — 16,3 

+ 26,2  „ +44,6 

Tierische  Fette  .... 

265,5  — 208,8  252,3  — 246, 9 2,2  — 16.2 

+ 36,1  „ + 62,7 

Immerhin  wurden  sowohl  bezüglich  reiner  Fette,  wie  auch  bei  Fett- 
gemischen Werte  gefunden,  die  von  der  Norm  abweichen  und  leicht  zu 
Fehlschlüssen  führen  können.  Es  wurde  beobachtet 


4»  Refraktometer- 
e zahl  bei 

Reichert -Meißl- 
sche  Zahl 

Küttstorfersche 

Zahl 

mg  Baryumoxyd  für 
1 kg  Fett 

insge-  unlös- 

löslich, 

samt,  lieh, 

a b c 

Differenz 
b — (200  + c) 

1.  reine  Butter  .... 

41,5 

28,27 

231,7 

316,5 

255,6 

60,9 

— 5,3 

2.  reine  Butter  .... 

45,2 

25,30 

216,4 

295,0 

248,4 

47,2 

+ 1,2 

3.  reine  Butter  .... 

46.0 

23,65 

216,3 

295.4 

251,0 

44,4 

+ 6,6 

4.  Butter  mit  5 % frem- 
dem Fett  .... 

228,9 

311,6 

248,5 

63,1 

— 14,6 

5.  Butter  mit  10%  frem- 
dem Fett  .... 

225,3 

307,7 

247,6 

60,1 

— 12,5 

6.  reine  Butter  für  4. 
und  5 

43,3 

31,26 

227,3 

310,4 

242,8 

66,7 

— 23,9 

Die  in  4 und  5 der  Tabelle  angegebenen  Abnormitäten  sind  begrün- 
det durch  die  sehr  niedrige  Zahl  für  b und  die  sehr  hohe  flir  c,  die  der 
reinen  Butter  zukommen.  Da  solche  Fälle  nicht  selten  vorzukommen 
scheinen,  dürfte  die  Bestimmung  der  Barytwerte  zwecklos  seim 

Dr.  Grimmer. 

Mac  Conkey,  A.,  Ein  Beitrag  zur  Bakteriologie  der  Milch.  — 
(Journ.  of  Hygiene  6.  S.  385.) 

Verf.  kommt  auf  Grund  zahlreicher  Versuche  zu  dem  Schlüsse,  daß 
es  möglich  ist,  durch  reinliches  Melken  eine  Milch  zu  erhalten,  die  frei 
von  Fäces  ist  und  weniger  als  1500  Keime  enthält.  Gasbildende  Bak- 
terien zeigen  stets  eine  Verunreinigung  der  Milch  durch  Kot  an.  Einige 
unwichtige  Methoden  in  der  bakteriologischen  Untersuchung  will  Verfasser 
durch  andere  ersetzt  sehen.  Er  schlägt  vor,  das  Studium  des  Wachstums 
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auf  Gelatine,  das  Verhalten  gegen  Milch,  die  Prüfung  auf  Indolbildung, 
das  Verhalten  gegen  Glukose  und  gegen  Neutralrotlösung  ganz  wegzulassen 
und  dafür  folgende  Untersuchungen  anzuwenden:  Verhalten  gegen  Dulzit, 
Manit,  Inulin  und  die  Voges-Proskauersche  Keaktion.  Diese  Methoden 
gestatten  eine  viel  feinere  Differenzierung,  und  mancher  Organismus,  der 
bisher  zu  den  Colibakterien  gezählt  wurde,  würde  als  vollständig  verschieden 
von  dieser  Gruppe  erkannt  werden.  Dr.  Grimmer. 


Gerichtsentscheidungen. 

Margarine  in  Würfelform  vor  dem  Hanseatischen  Ober- 
landesgericht. Der  Ferienstrafsenat  des  Hanseatischen  Oberlandes- 
gerichts hatte  die  Absätze  3 und  4 des  § 2 des  Margarinegesetzes  vom 
15.  Juni  1897  in  einer  Entscheidung  vom  8.  September  1906  dahin  inter- 
pretiert, daß  Margarine  im  gewerbsmäßigen  Einzelverkaufe,  sowohl  in 
unregelmäßigen  wie  in  regelmäßig  geformten  Stücken  stets  in  einer  Um- 
hüllung in  der  gesetzlich  vorgeschriebenen  Form  abgegeben  werden  müsse 
Jetzt  hat  das  Oberlandesgericht  in  der  Entscheidung  vom  31.  Januar  d.  J. 
den  früheren  Standpunkt  verlassen  und  sich  der  Rechtsauffassung  des 
Königlich  Preußischen  Kammergerichts  angeschlossen.  Der  wesentliche 
Inhalt  dieser  neueren  Entscheidung,  soweit  er  allgemeines  Interesse  hat. 
lautet  wie  folgt:  Den  Ausführungen  der  Revisionsschrift  ist  allerdings 
insoweit  beizutreten,  als  die  Entstehungsgeschichte  eines  Gesetzes  und 
die  dabei  hervorgetretene  Absicht  des  Gesetzgebers  bei  Anwendung  des 
Gesetzes  ohne  Bedeutung  bleiben  müssen,  wenn  der  Text  des  Gesetzes 
selbst  in  unzweifelhafter  Weise  jene  Absicht  nicht  erkennen  läßt.  Dieser 
Fall  liegt  aber  hier  nicht  vor.  Wenn  auch  nicht  zu  verkennen  ist,  daß 
die  Fassung  des  § 2 des  Margarinegesetzes  die  von  der  Staatsanwalt- 
schaft verteidigte  und  von  dem  Ferienstrafsenat  dieses  Gerichts  in  dem 
Urteil  vom  8.  September  1906  gebilligte  Auslegung  zuläßt,  so  kann  doch 
der  Revision  nicht  zugegeben  werden,  daß  die  abweichende,  mit  der  Ent- 
stehungsgeschichte des  Gesetzes  im  Einklang  stehende  Auslegung  in  der 
Fassuug  und  Anordnung  des  § 2 keine  Stütze  finde.  Hätte  der  Gesetz- 
geber für  den  Einzelverkauf  der  Margarine  generell,  sowohl  für  Stücke 
von  unregelmäßiger  Form,  wie  für  solche  von  regelmäßigen  Formen  eine 
Umhüllung  mit  bestimmter  Inschrift  vorschreiben  wollen,  so  hätte  es  nahe 
gelegen,  die  Vorschriften  für  beide  Arten  des  Verkaufs  in  ein  und  dem- 
selben Absätze  des  Paragraphen  zu  behandeln,  während  tatsächlich  das 
Gesetz  die  Vorschrift  für  Margarine  in  regelmäßig  geformten  Stücken  in 
einem  weiteren  besonderen  Absatz  aufgenommen  hat.  Es  hätte  weiter 
nahe  gelegen,  und  zwar  um  so  mehr,  als  die  Vorschriften  über  die  regel- 
mäßig geformten  Margarinestucke  räumlich  getrennt,  in  besonderem 
Absatz  gegeben  wurden , durch  irgendeinen  Zusatz  zum  Ausdruck 
zu  bringen,  daß  auch  für  sie  die  Bestimmung  des  Absatzes  3 gelten 
solle.  Es  wäre  das  um  so  erforderlicher  gewesen,  als  es  an  jedem  inneren 
Grunde  dafür  fehlt,  die  Margarine  in  regelmäßig  geformten  Stücken, 
welche  sich  schon  durch  die  gesetzlich  vorgeschriebene  Würfelform  und 
durch  die  eingepreßte  Inschrift  „Margarine“  völlig  klar  als  Margarine 
kennzeichnet,  auch  noch  mit  einer  dieselbe  Inschrift  tragenden  Umhüllung 
zu  versehen  und  den  Verkehr  mit  solcher  Margarine  gegenüber  den  mit 
formlos  aus  Fässern  oder  sonstigen  Gefäßen  herausgestochenen  Mar- 
garinestücken zu  erschweren.  Diese  aus  der  Fassung  und  Anordnung 
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des  Gesetzes  selbst  sich  ergebenden  Erwägungen  sprechen  schon  dafür, 
daß  die  Vorschrift  des  § 2 Absatz  3 nicht  anwendbar  ist  auf  die  in  Ab- 
satz 4 behandelte,  in  regelmäßig  geformte  Stücke  gepreßte  Margarine. 
Nimmt  man  nun  aber  die  Entstehungsgeschichte  des  Gesetzes  hinzu, 
welche  in  dem  Urteil  des  Kammergerichts  vom  21.  Juni  1907  in  Saehen 
gegen  Lipke  und  Gen.  eingehend  behandelt  ist,  so  kann  sich  auch  das 
erkennende  Gericht  der  Ueberzeugung  nicht  verschließen,  daß  die  vom 
Kammergerichte  gebilligte  Auslegung  der  Absätze  3 und  4 des  § 2 die 
zutreffende  ist.  Es  ist  danach  im  Absatz  3 des  § 2 nur  für  die  nicht  in 
regelmäßigen  Formen  in  den  Verkehr  gebrachten  Stücke  Margarine  die 
Inschrift  auf  der  Umhüllung  vorgeschrieben,  während  der  Absatz  4 eine 
andere  Kennzeichnung  für  die  in  regelmäßiger  Form  in  den  Verkehr 
gebrachten  Stücke  bestimmt.  Dieser  Auslegung  des  § 2 entspricht  auch 
die  Bekanntmachung  betr.  die  Bestimmungen  zur  Ausführung  des  Gesetzes 
über  den  Verkehr  mit  Butter,  Käse,  Schmalz  und  deren  Ersatzmitteln 
vom  4.  Juli  1897.  In  getrennten  Nummern  trifft  sie  ihre  Bestimmungen 
für  Absatz  4 (die  regelmäßig  geformten  Stücke)  und  für  Absatz  3 (die 
nicht  regelmäßig  geformten  Stücke).  Die  lediglich  für  die  nicht  regel- 
mäßig geformten  Stücke  unter  Nr.  9 gegebene  Vorschrift  ist  darum  nicht 
anwendbar  auf  diejenigen  Margarinestucke,  welche  der  Angeklagte  nach 
den  tatsächlichen  Feststellungen  des  Berufungsurteils  verkauft  hat,  nämlich 
Stücke  in  Würfelform  mit  der  eingepreßten  Inschrift  ..Margarine“.  Die 
Ausführungen  der  Staatsanwaltschaft,  daß  bei  der  vom  Kammergericht 
und  jetzt  auch  von  diesem  Gericht  gebilligten  Auslegung  des  § 2 ohne 
ersichtlichen  Grund  der  Verkauf  von  Margarine  in  Würfelform  dadurch 
erheblich  günstiger  gestellt  werde,  daß  bei  ihm  Angabe  von  Namen  oder 
Firma  des  Verkäufers  nicht  erforderlich  sei,  und  nicht  angenommen  wer- 
den könne,  daß  der  Gesetzgeber  eine  solch  unterschiedliche  Behandlung 
des  Verkaufs  ein  und  desselben  Artikels  gewollt  habe,  können  zu  einer 
abweichenden  Beurteilung  nicht  führen.  In  dem  Urteil  wird  dann  weiter 
ausgeführt,  daß  die  Angabe  von  Namen  oder  Firma  des  Verkäufers  als 
etwas  sehr  Unwesentliches  erscheine  und  vom  Gesetzgeber  auch  dement- 
sprechend behandelt  sei.  Die  Erwägungen,  die  in  dieser  Beziehung  hin- 
sichtlich der  Fabrikanten  maßgebend  gewesen  seien,  träfen  auf  den  Klein- 
handel nicht  zu,  weil  eventuell  der  Kleinhändler  durch  Vernehmung  der 
Käufer  ermittelt  und  auf  diese  Weise  die  Herkunft  der  Margarine  fest- 
gestellt werden  könne.  Es  wird  ferner  die  frühere  und  jetzige  Fassung 
der  bezüglichen  Gesetzesvorschriften  angeführt,  und  darauf  hingewiesen, 
daß  es  zweifelhaft  sein  könne,  ob  bei  der  Bedeutungslosigkeit  die  Fort- 
lassung  jenes  früheren  Zusatzes  bei  der  jetzigen  Gesetzesfassung  eine  ab- 
sichtliche oder  unabsichtliche  gewesen  sei.  Die  Revision  der  Staatsan- 
waltschaft wird  verworfen. 


Literatur. 

Pusch,  Dr.,  Die  Kindermilchproduktion  in  wirtschaftlicher 
und  hygienischer  Beleuchtung  unter  besonderer  Berücksichtigung 
der  im  Rassestalle  der  tierärztlichen  Hochschule  in  Dresden  gemachten 
Erfahrungen.  Mit  10  Textabbildungen.  Berlin,  1908.  Verlag  von  Rieh. 
Schoetz. 
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Original -Abhandlungen. 


Die  „Lipometrie“  (Bestimmung  des  Fettes  im  Käse) 
von  Dr.  Herman  Burstert  f . 

Ausgearbeitet  von  Dr.  Ernst  Mühlbach. 

(Mitteilung  aus  dem  milchwirtschaftlichen  Laboratorium  der  Königlichen 
Akademie  Weihenstepban.) 

Am  1.  Januar  1907  verschied  in  Memmingen  Herr  Dr.  Herman  Burstert, 
Vorstand  der  Untersuchungsanstalt  des  Milchwirtschaftlichen  Vereins  im 
Allgäu.  Mehr  als  13  Jahre  leitete  er  diese  Anstalt  mit  ausgezeichnetem 
Erfolge.  Neben  vielen  anderen  wertvollen  Arbeiten  war  er  in  der  letzten 
Zeit  bemüht,  die  exakte,  aber  umständliche  gewichtsanalytische  Unter- 
suchungsmethode durch  eine  einfache,  schnell  ausführbare,  der  Gewichts- 
analyse an  Genauigkeit  gleiche  Methode  zu  ersetzen.  Es  ist  ihm  auch 
gelungen,’  einen  einfachen  Apparat  zu  konstruieren  und  die  Arbeitsweise 
einfach  und  sogar  von  Laien  ausführbar  za  gestalten.  Leider  war  es  ihm 
nicht  mehr  möglich,  den  Beweis  für  die  Genauigkeit  seines  Verfahrens, 
das  er  „Lipometrie“  nannte,  zu  erbringen.  Frau  Dr.  Burstert  beehrte 
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mich  nach  dem  Ableben  ilirea  Gemahls  mit  dem  Vertrauen,  die  begonnene 
Arbeit  zu  Ende  zu  führen.  Ich  betraute  mit  dieser  Aufgabe  meinen  be- 
währten Mitarbeiter,  I.  Assistenten  Herrn  Dr.  E.  Mühlbach,  dem  es  auch 
gelungen  ist,  die  Brauchbarkeit  der  „Lipometrie“  zur  Bestimmung  des 
Fettes  im  Käse  als  eine  einfache,  schnelle,  nicht  bloß  vom  Chemiker, 
sondern  auch  von  Laien  ausführbare  Methode  von  hoher  Genauigkeit  zu 
erweisen.  Prof.  Dr.  Th.  Henkel. 

Als  Vorstand  der  Untersuchungsanstalt  des  Milchwirtschaftlichen  Ver- 
eins im  Allgäu  hatte  sich  Dr.  Burstert  sehr  viel  mit  Fettbestimmungen  im 
Käse  zu  beschäftigen,  teils  im  Aufträge  von  Händlern  und  Käsern,  teils 
insbesondere  um  durch  zahlreiche  Untersuchungen  die  Grundlagen  für  die 
Schätzung  des  Fettgehaltes  der  Käse  mittels  der  von  Dr.  Herz  angegebenen 
„Käsewage“ ])  zu  schaffen.  Da  die  exakten  Methoden  längere  Zeit  bean- 
spruchen, sah  er  sich  veranlaßt,  „eingehende  Versuche  mit  einer  Unter- 
suchungsmethode anzustellen,  welche  es  ermöglicht,  den  Fettgehalt  eines 
Käses  mit  einer  für  die  Praxis  vollkommen  ausreichenden  Genauigkeit 
überall  in  kurzer  Zeit  mit  wenigen,  billigen  Apparaten  zu  bestimmen“*). 

Nach  dem  Inhalte  hinterlassener  Briefe  an  Dr.  Gockel,  Berlin,  zu 
schließen,  erschien  Dr.  Burstert  das  Verfahren  von  Dr.  Vogtherr  am  ge- 
eignetsten3). Nach  einer  Reihe  von  Untersuchungen  nach  Vogtherr,  die 
nicht  befriedigende  Resultate  gaben,  verließ  er  diese  Methode  und 
ging  von  da  ab  von  folgenden  Gesichtspunkten  aus:  1.  Nur  die  Ver- 
wendung einer  größeren  Quantität  Käse  sichert  eine  annähernd  richtige 
Durchsohnittsprobe  und  gibt  Aussicht  auf  möglichst  große  Genauigkeit; 

2.  zur  quantitativen  Abscheidung  des  Fettes,  dessen  Menge  dem  Volum 
nach  bestimmt  werden  soll,  ist  Zentrifugalkraft  unbedingt  notwendig  und 

3.  die  Anwendung  von  Fettlösungsmitteln,  welche  eine  gute  Abscheidung 
des  Fettes  begünstigen,  ist  zu  vermeiden,  weil  sie  teilweise  mit  dem  Fett 
abgeschieden  werden  und  dadurch  Fehlerquellen  veranlassen. 

Von  diesen  Gesichtspunkten  ausgehend,  kam  Dr.  Burstert  zu  seiner 
neuen  Fettbestimmung  im  Käse.  Die  angestellten  Vorversuehe  fielen  günstig 
aus  und  schienen  ihm  aussichtsvoll  genug,  um  die  Sache  weiter  zu  ver- 
folgen. Zur  Ausführung  der  wichtigsten  Arbeit,  dem  Vergleich  der  nach 
seiner  Fettbestimmung  erhaltenen  Resultate  mit  den  nach  exakten  Me- 
thoden gewonnenen  Zahlen  kam  er  infolge  seines  Ablebens  nicht  mehr. 
Die  vergleichenden  Untersuchungen  wurden  sämtlich  im  milchwirtschaft- 
lichen Laboratorium  der  Kgl.  Akademie  Weihenstephan  ausgeführt.  Ihre 
Resultate,  sowie  alle  Beobachtungen  und  Erfahrungen,  die  mit  der  neuen 
Fettbestimmung,  sowie  mit  der  zur  Kontrolle  benutzten,  exakten  Methoden 
durch  den  Assistenten  des  Instituts,  Dr.  Mühlbach,  gemacht  wurden,  sind 
im  folgenden  angeführt. 


’)  Jahresber.  der  Milchw.  Unters. -Anst.  in  Memmingen  1904  in  Mitt.  des  Milchw. 
Ver.  im  Allgäu  1900,  S.  122  und  57. 

*)  Jahresber.  der  Milchw.  Unters.-Anst.  in  Memmingen  1904  in  Mitt.  des  Milchw. 
Ver.  im  Allgäu  1905,  S.  72. 

a)  Jahresber.  der  Milchw.  Unters.-Anst.  in  Memmingen  1905  in  Mitt.  des  Milchw. 
Ver.  im  Allgäu.  1900.  S.  122. 
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Ftlr  die  Ucbertragung  dieser  Arbeit  und  alle  Ratschläge  während  der- 
selben gestattet  sich  Letztgenannter  auch  an  dieser  Stelle  seinem  ver- 
ehrten Vorstand  besten  Dank  auszudrücken. 


Die  Käsefettbestimmung  nach  Dr.  Burstert. 


Die  Fettbestimmung  im  Käse  nach  der  neuen  Methode  von  Dr.  Burstert 
beruht  darauf,  daß  der  Käse  in  einem  bestimmten  Säuregemisch  aufgelöst 
und  das  Fett  ohne  weiteres  durch  Zentrifugieren  zur  Abscheidung  gebracht 
wird.  Das  abgeschiedene  Fett  wird  dann  in  eine  Skalenröhre  gedrängt, 
an  der  direkt  die  Fettprozente  abgelesen  werden  können. 

Das  Säuregemisch,  wie  es  Dr.  Burstert  verwendete  und  wie  es  auch 
zu  den  Versuchen,  flir  welche  in  der  Tabelle  Zahlen  angeführt  sind,  be- 
nutzt wurde,  enthält  im  Liter  500  ccm  Gerberschwefelsäure,  250  ccm  Eis- 
essig und  250  ccm  Wasser.  Die  Schwefelsäure  entspricht  demnach  in 
ihrer  Konzentration  der  Schwefelsäure,  wie  sie  auch  Gerber  zu  seiner 
Untersuchung  der  Milchprodukte  benutzt;  die  Wirkung  ist  nur  durch  die 
Anwendung  des  Eisessigs  verstärkt.  Die  Methode  von  Dr.  Burstert,  bei 
welcher  also  der  Amylalkohol  vermieden  wird,  erinnert  an  andere  Fett- 
bestimmungsmethoden, bei  welchen  nur  Fett  allein  durch  die  Zentrifugal- 
kraft abgeschieden  und  seinem  Volumen  nach  bestimmt  wird,  nämlich  an 
die  Laktokritmethode  und  an  die  Babcocksche  Fettbestimmung  in  Milch. 
Die  Anwendung  dieses  Prinzips  auf  die  Bestimmung  des  Fettgehalts  im 
Käse  ist  neu  und  originell  und  erwies  sich  nach  den  gemachten  Unter- 
suchungen als  sehr  wertvoll. 

Die  Lösung  des  Käses  erfolgt  in  einem  besonderen, 
gestalteten  Lösungskolben  aus  ca.  1,5  mm  starkem  Glas  von  nebenstehen- 
der Form,  welcher  ungefähr  110  ccm  faßt.  Zum  Zentrifugieren  muß  in- 
folge der  besonderen  Form 
des  Lösungskolbens  und  weil 
ohne  Anwendung  von  Amyl- 
alkohol in  den  gewöhnlich 
benützten  Gerber-Zentrifugen 
keine  vollkommene  Ausschei- 
dung des  Fettes  stattfinden 
würde,  eine  eigens  dazu  ge- 
baute Zentrifuge  mit  höherer 
Umdrehungszahl  verwendet 
werden,  diedurehbeigegebene 
Zeichnung  (Abbild.  1)  veran- 
schaulicht ist.  Das  eigentliche 
Arbeiten  bei  der  Käsefettbe- 
stimmung nach  Burstert  ge- 
staltet sich  nach  der  durch 
dessen  damaligen  Assistenten 
Engel  gegebenen  Beschrei- 
bung folgendermaßen: 

„Die  kleine  Oeffnung  des 
Lösungskolbens  verschließt 
man  mit  einem  gut  passenden 
Gummistopfen  und  tariert  das 

Gefäß  aus.  Den  zu  unter-  Abbild,  l. 
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suchenden  Käse  zerreibt  man  sodann  so  fein  wie  möglich  auf  der  Reibe' 
oder  im  Mörser,  da  hierdurch  die  Lösungsdauer  bedeutend  herabgesetzt 
wird.  Man  führt  nunmehr  möglichst  genau  10  g dieser  fein  geriebenen 
Käsemasse  in  den  Kolben  ein,  entweder  mit  einem  dünnen  Metalltrichter 
oder  einfach  mit  einem  gebogenen  Kartenblatt  und  der  Hand  als  Trichter. 
Von  der  Wage  kommt  der  beschickte  Kolben  auf  das  schon  vorher  an- 
geheizte, kochende  Wasserbad,  nachdem  mau  soviel  Lösungsflüssigkeit  (Dr. 
Burstert  benützte  ein  Gemisch,  das  aus  100  ccm  Schwefelsäure  S.  G.  1,82, 
50  ccm  Eisessig  und  50  ccm  destilliertem  Wasser  bestand)  in  den  Kolben 
gegeben  hat,  daß  die  Oberfläche  der  Flüssigkeit  die  größte  Ausdehnung 
annimmt.  Die  sich  bildende  Fettschicht  ist  nur  sehr  dünn  und  legt 
sich  nach  dem  Gesetze  der  Adhäsionskraft  an  die  Glaswandung  an  und 
hindert  somit  die  Auflösung  der  Käsemasse  so  wenig  wie  möglich. 
Im  Wasserbade  läßt  man  den  Kolben  unter  häutigem  Umschütteln  so- 
lange, bis  vollständige  Lösung  eingetreten  ist  und  keine  gelatineartigen 
Partikelchen  an  der  Oberfläche  mehr  wahrgenommen  werden.  Nun  ver- 
schließt man  den  Kolben,  dreht  ihn  um  und  bringt  ihn  so  in  die  Zentri- 
fuge. Bevor  man  deren  Deckel  schließt,  setzt  man  die  Trommel  in  Be- 
wegung und  beobachtet,  ob  das  obere,  schmale  Ende  des  Lösungskolbens 
im  Zentrum  sich  befindet  oder  exzentrische  Bogen  beschreibt.  In  letzterem 
Falle  hält  man  an,  rückt  den  Kolben  gerade  und  fährt  so  fort,  bis  sieh 
das  Ende  nicht  mehr  bewegt.  Nun  setzt  man  den  Deckel  auf  und  zentri- 
fugiert 5 Minuten  lang  mit  90 — 100  Kurbelumdrehungen  in  der  Minute, 
was  einer  Umdrehungsgeschwindigkeit  der  Trommel  von  1980—2420  ent- 
spricht. Beim  Endlauf  der  Zentrifuge  ist  darauf  zu  sehen,  daß  dieser 
ruhig  vor  sich  geht,  damit  die  abgeschiedene  Fettschicht  nicht  wieder 
mit  der  Lösungsflüssigkeit  vermengt  wird.  Man  hebt  den  Kolben  aus  der 
Zentrifuge,  nimmt  den  oberen  Stopfen  ab  und  setzt  das  Skalarohr  auf. 
In  das  oben  trichterförmig  erweiterte  Skalarohr  gießt  man  dann  solange 
vorsichtig  von  der  Lösungsflüssigkeit  nach,  bis  das  Fett  eben  in  das  Rohr 
aufsteigt.  Man  stellt  nun  den  Apparat  mit  dem  Gestell  in  das  hohe 
Wasserbad  und  erhitzt  zum  Sieden.  5 Minuten  genügen  gewöhnlich,  um 
eine  klare  homogene  Fettschicht  zu  erhalten,  andernfalls  muß  man  den 
Apparat  solange  im  siedenden  Wasser  stehen  lassen,  bis  eine  solche  er- 
halten worden  ist.  Befindet  sich  unter  der  Fettschicht  ein  starker  Pfropfen 
oder  sogar  kleine  Klumpen,  so  ist  dies  ein  Zeichen,  daß  die  Lösung  der 
Käsemasse  ungenügend  war.  Zum  Ablesen  der  Fettschicht  nimmt  man  den 
Apparat  aus  dem  siedenden  Wasserbad  vermittels  des  Gestelles  und  achtet 
darauf,  daß  man  nicht  in  irgendeiner  Weise  das  Skalarohr  vom  Lösungs- 
kolben trennt.  Aus  dem  Gestell  heraus  nimmt  man  den  Apparat  mit  der 
linken  Hand,  über  die  man  ein  Tuch  doppelt  gelegt  hat.  Mit  der  rechten 
Hand  kann  man  dann  beliebig  die  Fettschicht  vermittels  des  unteren 
Gummistopfens  einstellen,  genau  in  der  Weise,  wie  bei  der  Fettbestim- 
mungsmethode nach  Gerber.  Die  Ablesung  ergibt  die  Fettprozente  in 
100  g Käse.  Die  Dauer  dieser  Fettbestimmungsmethode  schwankt  zwischen 
20  und  45  Minuten,  je  nachdem  die  Lösung  vor  sich  geht  und  die  Fett- 
abscheidung erfolgt  ist.“ 

Zu  diesen  Angaben  ist  folgendes  zu  bemerken:  Einstellen  des  Kolbens 
in  schon  kochendes  Wasser  ist  gefährlich;  bei  den  hiesigen  Untersuchungen 
kostete  es  zwei  Kolben.  Wenn  man  ein  Zerspringen  der  Kolben  sicher 
vermeiden  will,  stellt  man  sie  in  vielleicht  50 ft  warmes  Wasser  und  er- 
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hitzt  schnell  zum  Kochen.  Die  Lösung  der  eingewogenen  10  g Käse  er- 
folgt dann  bei  der  großen  Menge  Säure  (der  Lösungskolben  faßt  bis  zur 
größten  Ausdehnung  65  ccm)  und  bei  dem  großen  SchUttelraum,  der  zur 
Verfügung  steht,  verhältnismäßig  schnell.  Weichkäse  lösen  sich  in  etwa 
4 — 6 Minuten  vom  Beginn  des  Kochens  an  gerechnet;  Hartkäse,  nament- 
lich magere,  erfordern  etwas  längere  Zeit,  etwa  10  — 15  Minuten.  Es  ist 
jedoch  nicht  angezeigt,  zu  zentrifugieren,  gleich  nachdem  scheinbar  voll- 
ständige Lösung  eingetreten  ist,  weil  man  sonst  leicht  durch  die  Bildung 
von  Pfropfen  nur  schlecht  ablesen  kann.  Unbedingt  sicher  geht  man, 
wenn  der  Kolben  nach  erfolgter  Lösung  noch  5 — 10  Minuten  bei  Weich- 
käsen, 15 — 20  Minuten  bei  Hartkäsen  im  kochenden  Wasserbad  bleibt 
und  erst  dann  zentrifugiert  wird. 

Die  Dauer  des  Zentrifugierens  wird  in  der  angeführten  Beschreibung 
von  Engel  zu  5 Minuten  angegeben,  dagegen  gibt  Dr.  Burstert  in  einem 
der  zur  Verfügung  gestellten  Briefe  1 Minute  an.  Nach  den  gemachten 
Beobachtungen  ist  es  nicht  notwendig,  sich  an  eine  ganz  bestimmte  Zeit- 
dauer zu  halten.  Man  schleudert  vielleicht  1 Minute  lang.  Hat  sieh  das 
Fett  vollkommen  klar  abgeschieden,  dann  genügt  es  eben;  wenn  nicht, 
dann  schleudert  man  solange,  bis  eine  vollständig  klare  Abscheidung  er- 
reicht ist.  Dies  wird  bei  ruhigem  Lauf  der  Zentrifuge  sicher  in  2 — 3 
Minuten  geschehen  sein. 

Als  Umdrehungszahl  sind  flir  die  Kurbel  90 — 100  Umdrehungen  pro 
Minute  angegeben.  Die  benützte  Zentrifuge  lief  infolge  ihrer  Lagerung 
aber  erst  bei  einer  höheren  Umdrehungsgeschwindigkeit  ruhig  und  auch 
leichter,  so  daß  mit  der  kleinen  Kurbel  (Durchmesser  55  mm)  in  der  Mi- 
nute gewöhnlich  fast  200  statt  90 — 100  Umdrehungen  gemacht  wurden. 

„ Das  abgeschiedene  klare  Fett  wird  in  das,  im  Schliff  bei  B (s.  Abbild.  2) 
aufgesteckte  Skalenrohr  dadurch  gebracht,  daß  man  durch  das  Skalenrohr 
Lösungsfiüssigkeit  eingießt,  bis  das  Fett  im  Rohr  ist.“  Die  Lösungsflüssig- 
keit  muß  nach  dieser  Angabe  das  Fett  durchdringen,  wodurch  dieses  wieder 
in  die  Flüssigkeit  hineiugewirbelt  werden  kann.  Daß  dies  bei  den  Ar- 
beiten von  Dr.  Burstert  auch  tatsächlich  eingetreten  ist,  darauf  weist  die 
Stelle  in  der  Beschreibung,  wonach  ein  Einbringen  des  ganzen  Apparates 
in  siedendes  Wasser  notwendig  ist,  und  die  Bemerkung,  daß  der  Apparat 
solange  im  siedenden  Wasserbad  bleiben  muß,  bis  eine  klare  homogene 
Fettschicht  erhalten  worden  ist.  Es  ist  weit  besser,  das  Fett  durch  Nach- 
füllen der  Säure  in  den  untern  Teil  des  Lösungskolbens  in  die  Röhre 
hinaufzudrängen,  dadurch  wird  der  Zusammenhang  des  Fettes  nicht  ge- 
stört. Da  die  Anwendung  der  Zentrifuge  die  Benützung  eines  Glas-  oder 
Quetschhahnes  nicht  gestattet,  wurde  auf  Anraten  von  Prof.  Dr.  Henkel 
so  verfahren,  daß  der  Gummistopfen  durchbohrt  für  A und  diese  Durch- 
bohrung für  gewöhnlich  (beim  Schütteln  und  Zentrifugieren)  durch  ein 
kleines  Stück  Glasstab  verschlossen  wird.  Nach  beendigtem  Zentrifugieren 
wird  dieses  Glasstäbchen  durch  eine  mit  Schlauch  und  Quetschhahn  ver- 
sehene Glasröhre  langsam  in  den  Lösungskolben  hineingestoßen.  Durch 
den  Gummischlauch  kann  man  dann  Säure  in  den  Kolben  nachfüllen.  Bei 
dieser  Arbeitsweise  bleibt  das  abgeschiedene  Fett  klar,  wenn  es  durch 
ordnungsmäßiges  Zentrifugieren  vollkommen  zusammengeflossen  war. 

Zeigt  sich  nach  dem  Zentrifugieren  das  Fett  klar,  lassen  sich  aber 
an  der  Grenze  von  Fett  gegen  die  saure  Flüssigkeit  auch  nur  die  ge- 
ringsten Flöckchen  wahrnehmen,  so  darf  das  klare  Fett  noch  nicht  in  die 
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Skalaröhre  gedrängt  werden,  weil  mau  sonst  einen  mehr  oder  weniger 
bedeutenden  Pfropfen  erhalten  würde.  Ein  solcher  Pfropfen  besteht,  wie 
sich  bei  seiner  Behandlung  mit  Aether  erkennen  läßt,  aus  ganz  dünnen, 
zarten  Häutchen,  welche  ein  Zusammenfließen  des  Fettes  verhindern.  Bei 
der  geringen  Berührungsfläche,  die  der  Pfropfen  mit  der  sauren  Flüssigkeit 
im  Skalenrohr  hat,  würde  er  auch  nach  mehrstündigem  Einstellen  in  kochen- 
des Wasser  nicht  verschwinden;  im  Kolben  selbst  erfolgt  dagegen  seine 
Auflösung  bei  der  großen  Berührungsfläche  mit  der  Säure  ziemlich  schnell, 
in  etwa  'jt — 1j.i  Stunde;  im  Notfall  kann  man  auch  noch  einige  Male 
schütteln,  was  aber  nur  dann  nötig  ist.  wenn  man  beim  Auflösen  des 
Käses  mit  der  Zeit  zu  sehr  gegeizt  hat.  Hat  man  die  Flöckchen  zwischen 
Fett  und  Säure  übersehen  und  das  sonst  klare  Fett  mit  einem  Pfropfen 
im  Bohr,  dann  ist  die  Bestimmung  trotzdem  noch  nicht  verloren,  wenn 
man  den  Gummistopfen  bei  A durchbohrt  bat  und  in  einem  solchen  Fall 
soviel  Säure  ausfließen  läßt,  bis  die  Flüssigkeitsoberfläcbe  die  größte  Aus- 
dehnung angenommen  hat.  Wegen  eines  eventuellen  Verlustes  von  Fett 
darf  die  Röhre  vom  Lösungskolben  natürlich  nicht  abgenommeu  werden, 
und  die  Auflösung  von  Flöckchen  muß  durch  das  Stehen  im  heißen  Wasser 
allein  bewirkt  werden.  Geschüttelt  kann  nicht  werden,  weil  man  mit  der 
aufgesetzten  Skalaröhre  auch  nicht  mehr  zentrifugieren  kann. 

Ein  anderer  Uebclstand,  der  die  gute  und  genaue  Ablesung  der  Fett- 
prozente eventuell  verhindern  könnte,  kann  bedingt  werden  dureli  die 
Bildung  von  Schaum  an  der  oberen  Begrenzung,  wodurch  die  Meniskus- 
bildung gestört  ist.  Durch  mehrmaliges  leichtes  Klopfen  der  Bohre  gegen 
den  Finger  läßt  sich  der  Sehaum  jedoch  leicht  verringern  und  schließlich 
ganz  beseitigen. 

Ist  das  Fett  klar  abgeschieden  und  ist  die  Grenze  gegen  die  Säure 
rein,  dann  ist  Eiustellen  des  Kolbens  mit  der  Skalenröhre  in  kochendes 
Wasser  unnötig.  Man  bringt  den  Apparat  in  60—65°  warmes  Wasser, 
läßt  ihn  darin  etwa  5 Minuten,  liest  schnell  ab,  bringt  ihn  in  das  Wasser- 
bad zurück  und  kontrolliert  die  Ablesung  nach  weiteren  2 — 3 Minuten. 
Die  Skalaröhre  enthält  die  Teilung  für  35  °/„  Fett  hei  der  Anwendung  von 
10  g Käse  (auf  der  Analysenwage  genau  abgewogen)  in  '/»  w/0  untergeteilt. 

Die  Teilstriche  von  \ zu  */*  °/o  ca-  L'2  mm  voneinander  ent- 
fernt, so  daß  '/„•/,  noch  bequem  und  sicher  abgelesen  werden  können. 

Selbst  Laien  können  nach  dieser  Methode  richtig  arbeiten,  wenn  sie 
sich  genau  an  die  Vorschriften  der  folgenden  Gebrauchsanweisung  halten. 

„In  den  bei  ß (Abbild.  2,  Fig.  1)  mit  einem  Gummistopfen  ver- 
schlossenen Lösungskolben  wiegt  man  möglichst  genau  10  g des  fein 
geriebenen  oder  geschnittenen  Käses,  füllt  in  den  Kolben  das  Säure- 
gemisch (im  Liter  500  ecm  Schwefelsäure  S.  G.  182,  250  ccm  Eisessig  und 
250  ccm  Wasser),  bis  die  Fllissigkeitsobcrfläche  die  größte  Ausdehnung 
erreicht  (bei  c — d)  und  bringt  ihn  in  etwa  50 0 warmes  Wasser.  In  den 
als  Wasserbad  benützten  Topf  (Fig.  2)  bängt  mau  am  besten  einen  Ring, 
in  welchen  man  den  Kolben  steckt.  Das  Wasser  erhitzt  man  hierauf  zum 
Kochen,  nimmt  den  Kolben  wiederholt  heraus  und  schüttelt  kräftig,  wobei 
man  auch  die  Ücffhung  bei  A mit  einem  Stopfen  verschließt.  Hat  man 
den  Käse  auf  diese  Weise  vollständig  gelöst,  dann  läßt  man  ihn  (A  natür- 
lich nicht  verschlossen)  noch  einige  Zeit  im  kochenden  Wasser,  Weich- 
käse bis  10,  Hartkäse  bis  20  Minuten,  worauf  A am  besten  mit  einem 
Gummistopfen  (Fig.  3)  verschlossen  wird,  in  dessen  Durchbohrung  ein 
Glasstäbchen  steckt,  das  zum  Schutz  gegen  Durehgleiten  mit  einem  Knopt 
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versehen  ist.  Jetzt  dreht  man  den  Kolben  um,  stellt  ihn  in  die  Zentri- 
fuge (Fig.  4)  und  zentrifugiert,  wenn  der  Kolben  richtig  zentriert  ist,  mit 
150  - 200  Umdrehungen  pro  Minute  so  lange,  bis  das  Fett  klar  ab- 
geschieden ist.  Meist  genügt  dazu  schon  1 Minute.  Nun  nimmt  man  den 
Kolben  aus  der  Zentrifuge,  entfernt  den  Stopfen  bei  B und  setzt  das 
Skalenrohr  (Fig.  5)  auf.  Durch  Eingießen  von  Säure  durch  die  Röhre  und 
das  Fett  hindurch  oder  besser 
durch  NachfUllen  der  Säure 
von  unten  her  drängt  man 
das  Fett  in  die  Skalaröhre. 

Will  man  von  unten  nach- 
ftillen,  so  drückt  man  den 
Glasstab  in  der  Bohrung 
des  Stopfens  bei  A mit 
einem  Glasröhreheu,  das  mit 
Schlauch  und  Quetschhahn 
oder  mit  einem  Glashahn 
versehen  ist,  in  den  Kolben 
hinein  und  gießt  die  Säure 
durch  ein  an  den  Schlauch 
zu  befestigendes  Trichterrohr 
nach.  Mit  einem  geeigneten 
Gestell  (Ring  mit  Stab)  bringt 
man  den  ganzen  Apparat  in 
ein  hohes  Wasserbad,  Fig.  6, 

(das  Fett  muß  vollständig 
durchwärmt  werden)  von  60 
bis650.  Nach  etwa  5 Minuten 
nimmt  man  heraus,  liest 
schnell  ab.  stellt  zurück  in 
das  Wasser  und  kontrolliert 
nach  2 — 3 Minuten  die  Ab- 
lesung. Die  Ablesung  gibt 
direkt  die  Fettprozente  an.ii4) 

Werden  die  angeführten  Tatsachen  berücksichtigt,  hat  man  nament- 
lich den  Kolben  nach  erfolgter  Lösung  des  Käses  noch  einige  Zeit  im 
kochenden  Wasser  belassen  und  füllt  man  zur  Beförderung  des  klar  ab- 
geschiedenen Fettes  in  das  Skalarohr  die  Säure  von  unten  nach,  dann 
erhält  man  stets  von  Pfropfen  freie  Fettsäulen  mit  ausgezeichneter  Be- 
grenzung und  ist  in  längstens  ’/j  Stunde  bei  Weichkäsen,  in  spätestens 
*/4  Stunde  bei  Hartkäsen  mit  der  Bestimmung  fertig. 

Kontrollierung  der  Resultate  der  Burstertschen  Methode. 

Die  Kontrolle  der  nach  Dr.  Bursterts  Methode  erhaltenen  Resultate 
erfolgte  durch  die  Bondzynskische  Methode  in  der  von  Dr.  Ratzlatf  an- 
gegebenen Modifikation  und  durch  die  Extraktionsmethode. 

*)  Den  Nachfülltrichter  kann  man  natürlich  nach  erfolgtem  Nachfullen  der  Siiure 
vom  Schlauch  trennen.  Auch  den  Schlauch  samt  Quetschhahn  kann  man  entfernen,  wenn 
man  vorher  die  Skaleurübre  bei  C oben  mit  einem  gut  passenden  Stopfen  verschließt. 
Das  Glasröhrchen  bei  A läßt  sich  dann  durch  einen  kleinen  Korkstopfen  verschließen. 
Einfacher  und  bequemer  ist  selbstverständlich  die  Anwendung  eines  Röhrchens  mit 
Glashahn. 


Abbild.  2. 
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Die  Modifikation  der  Bondzynskisohen  Fettbestimmungsmethode 
durch  Dr.  Ratzlaff  wird  als  bekannt  vorausgesetzt  und  infolgedessen  nur 
auf  dessen  Untersuchungen,  in  der  Milohzeitung  1903,  S.  65  mitgeteilt,  hin- 
gewiesen. Zu  bemerken  wäre  nur,  daß  genau  nach  den  Angaben  a.  a.  0. 
verfahren  wurde.  Nach  erfolgter  Lösung  des  Käses  in  der  Salzsäure 
wurde  bei  allen  Untersuchungen  gleichmäßig  nooh  10  Minuten  im  Sieden 
erhalten;  trotzdem  aber  nur  selten  erreicht,  daß  die  Grenze  zwischen 
Aether-Petroläther-Fettlösung  und  Säurelösung  klar  blieb.  Beim  Schlitteln 
der  Käselösung,  die  nie  ungelöste  Käseteilchen  erkennen  ließ,  mit  Aether 
traten  fast  immer  ganz  dünne  Häutchen  auf  (bei  Magerkäsen  in  stärkerem 
Maße  als  bei  fetten),  deren  Abscheidung  die  Grenze  der  Fettlösung  etwas 
unscharf  machte.  Beim  darauffolgenden  Schütteln  mit  Petroläther  ver- 
mehrte sich  die  Menge  der  Häutchen  augenscheinlich  noch,  auch  setzten 
sie  sich  nicht  mehr  so  schnell  zusammen.  Durch  Drehen  des  Zylinders 
um  seine  Achse  läßt  sich  die  Abscheidung  der  Häute  beschleunigen.  Teil- 
weise wohl  infolge  der  Bildung  dieser  Häute,  deren  Volum  allerdings 
selten  nach  dem  sechsstündigen  Stehen  größer  als  % ccm,  meist  nur 
% ccm  war;  sicher  aber  auch,  weil  die  Säure  Aether  und  damit  Fett 
aufnimmt,  wurde  die  aus  dem  Verhältnis  des  abgeheberten  Volums  zum 
Gesamtvolum  berechnete  Fettmenge  stets,  auch  wenn  sich  keine  Häute 
gebildet  hatten,  niedriger  gefunden  als  die  durch  zwei-,  beziehungsweise 
dreimaliges  Ausschütteln  erhaltene  Fettmenge.  Ratzlaff  gibt  zwar  an,  daß 
der  Petroläther  nicht  allein  Wasser  aus  der  Aethcr-Fettlösung  abscheidet, 
sondern  auch  der  Salzsäurelösung  des  Käses  allen  Aether  und  damit  auch 
das  Fett  entzieht.  Das  stimmt  aber  nicht  ganz  mit  den  gemachten  Be- 
obachtungen5), denen  zufolge  beim  zweiten  und  dritten  Ausschütteln  das 
Volum  der  Säurelösung  sogar  größer  wurde,  meist  um  etwa  % ccm,  was 
doch  nur  durch  tatsächliches  Uebergehen  von  Aether  oder  Petroläther  in 
die  Säurelösung  erklärt  weiden  kann.  Aus  diesem  Grunde  wurde  bei 
allen  Bestimmungen  durchgehends  dreimal  ausgeschüttelt  und  gefunden, 
daß  der  Unterschied  der  aus  dem  Verhältnis  von  abgehebertem  Volum 
zum  Gesamtvolum  berechnete  prozentische  Fettgehalt  gegenüber  dem  durch 
zwei  Ausschüttelungen  erhaltenen  im  Mittel  0,23  % betrug,  bei  einem 
Minimum  von  0,02  und  einem  Maximum  von  0,73"/,,.  Durch  eine  dritte 
Ausschüttelung  erhöhte  sich  der  prozentische  Fettgehalt  nur  um  ein  ganz 
Geringes,  nämlich  im  Mittel  um  0,04%  von  0,00 — 0,14%  schwankend. 
Demnach  ist  ein  zweimaliges  Ausschütteln  vollständig  genügend;  aber  auch 
durchaus  notwendig,  wenn  man  korrekte  Resultate  erhalten  will.  Die 
Uebereinstimmung  der  Resultate  kann,  vou  No.  15  abgesehen,  als  eine 
vorzügliche  bezeichnet  werden,  denn  die  Einzelresultatc  bei  Doppel- 
bestimmungen weichen  nicht  um  mehr  als  0,2 % voneinander  ab,  meist 
gehen  sie  nur  um  einige  wenige  Hundertel  auseinander. 

Bezüglich  der  Fettbestimmung  der  zur  Untersuchung  gelangten 
18  Käse  nach  der  Extraktionsmethode  ist  zu  bemerken,  daß  der 
zur  Extraktion  notwendige  trockene  Käse  nicht  nach  der  sonst  üb- 
lichen Sandmethode  hergestellt  wurde,  sondern  nach  den  Angaben  von 
Dr.  Burstert.  Ueber  das  Trocknen,  bezw.  die  Wasserbestimmung  im  Käse 
gibt  die  von  Dr.  Burstert  zur  Verfügung  gestellte  Abschrift  seines  Re- 
ferates über  „Vorschläge  zur  Untersuchung  von  Käse“  folgendes  an: 


6)  Siehe  auch  Siegfeld.  Milchztg.  1904,  S.  290. 
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„Ein  Wageglas  auf  Aluminiumbock  mit  einem  Vogelschen  Nickel- 
schiffchen0), in  welchem  ein  am  Ende  pistillförmig  umgebogenes  Glas- 
stäbchen liegt,  wird  getrocknet  und  tariert.  Nun  werden  5 g eines  von 
der  Rinde  befreiten,  in  einer  Reibschale  gut  zerriebenen  Käses  in  dieses 
Schiffchen  gegeben,  das  Wägeglas  wieder  gut  verschlossen  und  kann  das- 
selbe nun  in  aller  Ruhe  genau  gewogen  werden,  ohne  daß  man  einen 
Verlust  durch  Wasserverdunstung  zu  besorgen  hätte.  Darauf  kommt  das 
Wägeglas  nach  Entfernung  des  Deckels,  der  natürlich  für  die  spätere 
Wägung  sorgfältig  verwahrt  wird,  in  einen  Vakuumtrockenschrank,  wo 
es  im  Vakuum  über  Nacht  bei  gewöhnlicher  Temperatur  stehen  bleibt. 
Am  andern  Morgen  ist  die  Käsemasse  soweit  trocken,  daß  sie  nun  leicht 
im  Schiffchen  mit  Hilfe  des  pistillförmigen  Glasstäbchens  zu  einem  feinen 
Mehl  zerkleinert  werden  kann,  was  auf  einem  untergelegten  Bogen  Glanz- 
papier, wie  gesagt,  im  Schiffchen  selbst  geschieht.  Reife  Käse  machen 
hierbei  mehr  Schwierigkeiten  als  halbreife,  indem  erstere  oft  mehrmals 
in  das  Vakuum  zurück  müssen,  bis  sie  fein  genug  zerrieben  werden 
können.  Bei  einiger  Uebung,  die  hauptsächlich  auf  der  Erfassung  des 
richtigen  Zeitpunktes  beruht,  wann  der  Käse  zerrieben  werden  muß, 
kommt  ein  Spritzen  überhaupt  nicht  vor,  und  ist  das  untergelegte  Glanz- 
papier meist  eine  zwecklose  Vorsichtsmaßregel,  die  natürlich  kein  sorg- 
fältiger Analytiker  deshalb  unterlassen  würde.  Ist  die  Käsemasse  nun 
mehlig  zerkleinert,  kommt  sie  nochmals  2 Stunden  bei  gewöhnlicher  Tem- 
peratur in  das  Vakuum,  daun  wird  der  Trockenschrank  langsam  geheizt 
und  schließlich  das  Wägeglas  2 Stunden  lang  im  Vakuum  bei  100°  ge- 
halten. Sodann  wird  es  herausgenommen  (noch  heiß),  im  Exsikkator  er- 
kalten lassen,  mit  seinem  Deckel  verschlossen  und  zur  Bestimmung  des 
Trockenrückstandes  gewogen. 

Durch  diese  Trocknungsweise  schmilzt  der  Käse  niemals.  Er  bleibt 
auch  nach  dem  Erkalten  vollständig  porös,  wenn  er  vorher  richtig  luft- 
trocken war,  und  kann  bei  der  Extraktion  der  Aether  den  Käse  völlig 
durcbdringen  und  auslaugen.  Würfel  von  fettem  Käse,  auf  diese  Weise 
getrocknet,  bilden  nach  der  Extraktion  eine  poröse  Masse,  die  unter  dem 
Pistill  knirschend  zusammenbricht,  wie  Schaumkonfekt.“ 

Diesen  Ausführungen  kann  beigefügt  werden,  daß  es  bei  den  hier 
gemachten  Untersuchungen  nicht  gelungen  ist,  durch  bloßes  Verweilen  im 
Vakuum-Trockenschrank  bei  gewöhnlicher  Temperatur  weder  einen  halb- 
reifen, noch  einen  reifen  Käse  so  trocken  zu  bringen,  daß  er  sich  zu  meh- 
ligem Pulver  zerdrücken  ließ.  (Benützt  wurde  der  Soxhletsche  Vakuum- 
Trockenschrank  mit  sechs  Kammern,  von  denen  jede  für  sich  oder  mit 
einer  beliebigen  Anzahl  anderer  Kammern  zusammen  evakuiert  oder  außer 
Verwendung  bleiben  kann.  Der  Käse  war  in  den  bekannten  flachen  Soxh- 
letschen  Nickelschalen  eingewogen  und  darin  so  gut  als  möglich  ausge- 
breitet, die  verdunstende  Fläche  also  so  groß  als  möglich.) 

Die  Verluste,  die  ein  Käse  bei  12 — Inständigem  Verweilen  (d.  i.  also 
über  Nacht)  im  Vakuum -Trockenschrank  durch  Verdunsten  von  Wasser 
erleidet,  sind  nicht  bedeutend.  Sie  betrugen  in  den  genauer  beobachteten 
Fällen  9,73  bezw.  8,51  (Käse  2),  25,2  bezw.  19,3  (Käse  4),  37,4  bezw. 
18,3  (Käse  8),  12,61  bezw.  11,90%  (Käse  9)  des  wirklich  festgestellten 
Wassers.  Nach  diesen  Beobachtungen  würde  es  mehrere  Tage  dauern 


*)  Fresenius,  Ztschr.  für  analyt.  Chem.  1881,  S.  295. 
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(die  Abgabe  von  Wasser  wird  uni  so  geringer  pro  Zeiteinheit  werden, 
je  trockener  der  Käse  wird),  bis  der  Käse  lufttrocken  ist  und  er  höherer 
Temperatur  ausgesetzt  werden  kann.  Einfacher  uud  sogar  vorteilhafter 
zeigt  sich  das  .Stehenlassen  des  Käses  im  Exsikkator  Uber  Schwefelsäure 
(vgl.  S.  205).  In  derselben  Zeit  wie  oben  und  bei  dem  gleichen  Käsegewicht 
waren  die  Verluste  im  Exsikkator  ungefähr  doppelt  so  groß  wie  die  durch 
das  Vakuum  bedingten,  nämlich  18.50  bezw.  25,60  (Käse  2),  14,21 
bezw.  15,13 °/„  (Käse  9),  43,30  bezw.  61,10  (Käse  12),  60,5  bezw.  32,9 
(Käse  15).  Streng  genommen  können  natürlich  nur  gleiche  Käse  mit- 
einander verglichen  werden. 

Aber  auch  durch  12 — 14stUndiges  Stehen  im  Exsikkator  konnten  die 
Käse  nie  so  trocken  gebracht  werden,  daß  sie  sich  mehlig  verreiben  ließen, 
sondern  nur  so,  wie  der  Käse  an  uud  für  sich  etwa  auch  verreiben  läßt. 
Erst  durch  zwei-  bis  dreitägiges  Stehen  über  Schwefelsäure  wird  der 
Wassergehalt  soweit  vermindert,  daß  man  durch  Zerdrücken  mit  dem 
Glasstab  ein  Käsemehl  erhält.  Nach  zwei  Tagen  hatte 


Käse  No.  9 im  Exsikkator  Uber  Schwefelsäure 
n » 16  „ „ n » 

,»  l»  17  „ n n n 

des  wirklich  vorhandenen  Wassers  verloren. 


(17, 2> 
«1.7  „ 
68.1  „ 
51,2  „ 
48.«  „ 
78,5  „ 


Nach  drei  Tagen  waren  die  Verluste  bei 

No.  2 87,1  bezw.  89,2  °;o 
„ 9 89,8  „ 83,0  „ 

„ 10  90,7  „ 86,9  „ 

n 17  78,5  „ 83,5  „ 

Bei  diesen  Feststellungen  Uber  die  Schnelligkeit  der  Wasserabgabe 
im  Schwefelsäure -Exsikkator  wurde  der  Käse  jeden  Tag  mit  dem  Glas- 
pistill in  der  Schale  verrieben,  damit  stets  neue,  noch  weniger  ausge- 
trocknete Käseteilchen  an  die  Oberfläche  kamen  und  ein  nur  oberfläch- 
liches Austrocknen  und  damit  verbundenes  Hartwerden  (so  daß  mit  dem 
Glaspistill  nur  mit  ziemlicher  Anstrengung  zerdrückt  und  verrieben  werden 
kann)  vermieden  wurde. 

Eine  Vorbehandlung  des  Käses  im  Vakuum-Troekensohrank  oder  im 
Exsikkator  bei  gewöhnlicher  Temperatur  zum  Zweck  des  Vortrocknens  ist 
auch  gar  nicht  notwendig.  Ohne  daß  die  Genauigkeit  der  Kesultate  bei 
der  dem  Trocknen  folgenden  Extraktion  besondere  Einbuße  erleidet,  kann 
man  sofort  mit  einer  geringen  Erwärmung  des  Käses  im  Vakuum  be- 
ginnen, darf  aber  nicht  Uber  eine  bestimmte,  für  jeden  Käse  verschiedene 
Temperatur  hinausgehen.  Man  läßt  den  Käse  zuerst  ’/2  Stunde  bei  30 
bis  35°,  verreibt  wiederholt,  um  wasserreichere  innere  Partien  des  Käses 
an  die  Oberfläche  zu  bringen  und  steigert  die  Temperatur  ganz  allmäh- 
lich bei  fleißigem  Herausnehmen  der  Schale  aus  dem  Vakuum,  um  den 
Käse  zu  zerdrücken  und  zu  verreiben.  Wenn  man  das  Verhalten  des 
Käses  genau  beobachtet,  errät  man  auch  den  Zeitpunkt  richtig,  wann 
die  Temperatur  gesteigert  werden  darf.  Fährt  man  mit  dem  Heraus- 
nehmen und  Zerreiben  des  Käses  so  weiter  und  bringt  das  Wasser  im 
Trockenschrank  zum  Kochen,  sobald  die  Käsepartikelchen  nicht  mehr  an- 
einandcrkleben,  so  kann  man  fette  und  halbfette  Käse,  ob  reif  oder  un- 
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reif,  in  5 — 6 Stunden  richtig:  trocken  bringen  und  erhält  bei  der  Ex- 
traktion Resultate,  die  mit  Bondzynski  gut  llbereinstimmen. 

Mühseliger  und  zeitraubender  ist  die  Trocknung  von  Magerkäsen, 
namentlich  von  reifen.  Für  die  Trocknung  solcher  Käse  muß  man  8 bis 
12  Stunden  aufwenden  und  dabei  sehr  fleißig  nachsehen,  wenn  nicht  ein 
Erweichen  und  Zusammenschmelzen  der  Käsemasse  die  ganze  Arbeit  illu- 
sorisch machen  soll.  Bei  den  fetten  und  halbfetten  Käsen  ist  das  Zu- 
sammenschmelzen nicht  besonders  nachteilig,  weil  sich  die  Schmelze  doch 
immer  wieder  krümelig  verreiben  läßt  (das  Verreiben  muß  aber  auch  sorg- 
sam geschehen;  man  läßt  vorher  die  weiche  Schmelze  durch  vielleicht 
1—2  Minuten  langes  Stehen  an  der  Luft  härter  werden),  was  bei  der 
mehr  hornartigen  Schmelze  der  Magerkäse  mit  dem  Glaspistill  sehr  schwer, 
wenn  überhaupt  ohne  Reibschale  noch  zu  erreichen  ist.  Aber  auch  bei 
sorgfältigsten  Arbeiten  werden  die  mageren  Käse  hart  uud  geben  durch 
Behandlung  nach  diesen  Angaben  nicht  das  feine  Pulver  wie  fette  und 
halbfette  Käse 

Barthel  gibt  in  seinen  „Methoden  zur  Untersuchung  von  Milch  und 
Milchprodukten“,  Seite  199,  an,  daß  das  Trocknen  des  Käses  bis  zur 
Gewichtskonstanz  bei  einer  Wasserbestimmung  völlig  verfehlt  sei,  weil 
beim  anhaltenden  Trocknen  im  Wassertrockenschrank  fast  die  ganze  Menge 
Ammoniak  vertrieben  werden  kann.  Dies  ist  wenigstens  teilweise  nicht 
ganz  richtig,  weil  im  Vakuum  die  Hauptmenge  des  Ammoniaks  oder 
flüchtiger  Stickstoffverbindungen  schon  fort  ist,  ehe  noch  die  Temperatur 
von  100°  erreicht  ist.  Der  Verlust  an  Ammoniak  oder  flüchtigen  Stick- 
stoffverbindungen ist  bei  halbreifen  Käseu  allerdings  nur  sehr  gering, 
etwas  beträchtlicher  dagegen  bei  reifen  Käsen.  In  einigen  wenigen 
Fällen  erfolgt  die  Bestimmung  vou  flüchtigen  Stickstoffverbindungen  dureh 
Absaugen  durch  eine  mit  konzentrierter  Schwefelsäure  beschickte  Vor- 
lage hindurch,  deren  Inhalt  dann  nach  Kjeldahl  behandelt  wurde.  Die 
Titration  ergab  für  Käse  No.  8 und  9 einen  Verlust  von  1,03  bezw. 
0,63°/o  in  Form  von  Ammoniak,  bei  den  Käsen  No.  2,  10,  14  und  17 
waren  die  entsprechenden  Zahlen  0,07,  0,21,  0,12  und  O,14"/0.  Käse 
No.  8 und  9 waren  reif,  die  anderen  halbreif.  Auf  jeden  Fall  ist  die 
Menge  des  Nichtwassers  etwas  größer,  weil  nicht  nur  Ammoniak,  son- 
dern auch  Amine  und  flüchtige  Fettsäuren  entweichen. 

Die  Anwendung  eines  Vakuum-Trockenschrankes  zum  Trocknen  des 
Käses  nach  Burstert  ohne  Sand  ist  nicht  unbedingt  erforderlich,  wenigstens 
war  die  Uebereinstimmung  des  Resultates  bei  der  Extraktion  mit  Bond- 
zynski bei  einigen  Käsen  (No.  2 und  7)  nicht  schlechter  als  sonst,  als 
wegen  zu  geringen  Wasserdrucks  kein  Vakuum  erzeugt  werden  konnte. 

Die  Extraktion  des  Fettes  aus  dem  Trockenrückstand  des  Käses  er- 
folgte nach  den  in  dem  erwähnten  Referat  von  Dr.  Burstert  enthaltenen 
Angaben: 

„Nachdem  die  Trockenmasse  gewogen  ist,  kommt  das  Schiffchen  mit 
der  Käsemasse  und  dem  Glaspistillchen,  also  alles,  was  beim  Trocknen 
mit  dem  Käse  in  Berührung  kam,  in  die  Extraktionspatrone  und  wird  mit 
Petroläther  (35 — 42°  Siedepunkt)  im  Soxhletsclien  Extraktionsapparat  zu- 
nächst 6 Stunden  extrahiert.  Sodann  wird  die  extrahierte  Masse  in  einem 
Porzellanmörser  pulverförmig  zerrieben,  was  wieder  auf  Glanzpapierunter- 
lage geschieht.  Zur  Vermeidung  des  Spritzens  benutze  ich  eine  Papp- 
scheibe, die  auf  dem  Mörser  aufliegt  und  nur  in  der  Mitte  ein  Loch  hat, 
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um  den  Stiel  des  Pistills  durchzulassen.  Die  genügend  zerriebene  Masse 
wird  nun  quantitativ  in  die  l'atrone  zurückgegeben  und  der  Mörser  mit 
Hilfe  eines  extrahierten  Wattebäuschchens  von  den  letzten  Resten  der 
Käsemasse  gereinigt.  Hierauf  wird  wieder  vier,  besser  aber  sechs  Stunden 
extrahiert,  und  habe  ich  nach  dieser  Zeit  niemals  mehr  eine  Vermehrung 
des  Fettes  erhalten,  noch  habe  ich  mit  der  Bondzynskisehen  Methode  in 
dem  extrahierten  Rückstand  irgendwelche  wägbare  Spuren  von  Fett  nach- 
weisen  können. 

Bemerken  möchte  ich  noch,  daß  inan  beim  Herausnehmen  der  Ex- 
traktionspatrone die  Vorsicht  gebrauchen  muß,  dieselbe  gleich  in  einem 
heißen  Trockenschrank  zu  legen,  bis  sie  ganz  trocken  ist,  sonst  beschlägt 
sie  sich  infolge  der  Aetherverdunstung  mit  Eiskristallen,  wird  feucht  und 
es  kommt  dann  vor,  daß  der  Aether  Wassertröpfoheu  mit  in  den  Kolben 
reißt,  die  aus  dem  Fett  nicht  mehr  herauszubringen  sind  und  die  ganze 
lange  Arbeit  nutzlos  machen.“ 

Die  hier  gemachten  Erfahrungen  mit  der  Extraktion  des  Fettes  aus 
Käsen,  die  nach  den  Angaben  Dr.  Bursterts  getrocknet  sind,  durch  Petrol- 
äther, sind  sehr  gute.  Bei  allen  untersuchten  Käsen  wurde  zuerst  sechs 
Stunden,  nach  erfolgtem  Trocknen  und  Verreiben  nochmals  vier  Stunden 
und  dann  abermals  zwei  Stunden  extrahiert  und  die  Menge  des  während 
der  einzelnen  Zeitabschnitte  erhaltenen  Fettes  bestimmt.  Es  zeigte  sich, 
daß  fette  und  halbfette  Käse,  wenn  sie  richtig  getrocknet  sind,  bei  der 
Extraktion  befriedigende  Resultate  geben,  die  mit  den  nach  RatzlafF-Bond- 
zynski  erhaltenen  gut  Ubereinstimmen.  (Mittel  der  Abweichung  — 0,13, 
Minimum  — 0,03,  Maximum  — 0,36 °/n.)  Die  fetten  und  halbfetten  Käse  sind 
nach  6stlindiger  Extraktion  fast  völlig  entfettet.  Das  Zerreiben  des  durch 
6sttindige  Extraktion  erhaltenen  und  getrockneten  Rückstandes  geht  tat- 
sächlich sehr  leicht,  meist  und  größtenteils  ist  der  Käse  schon  pulverig 
und  wenn  ja  noch  größere  Partikelchen  vorhanden  sind,  dann  lassen  sich 
diese  ohne  jeglichen  Verlust  durch  etwaiges  Spritzen  sehr  leicht  staub- 
fein pulverisieren.  Viel  eher  ist  ein  Verlust  durch  Verstauben  zu  be- 
fürchten, der  jedoch  für  das  Resultat  nicht  von  Belang  ist.  Ein  weiteres 
vierstündiges  Extrahieren  erhöht  den  prozentischen  Fettgehalt  im  Mittel 
um  0,09  °/0 ; die  niedrigste  beobachtete  Zunahme  betrug  0,04 °/0,  die  höchste 
0,14“/0  bei  den  halbfetten  und  fetten  Käsen.  Eine  Fortsetzung  der  Ex- 
traktion während  weiterer  zwei  Stunden  erhöhte  den  prozentischen  Fett- 
gehalt nur  noch  um  durchschnittlich  0,02  % (schwankend  von  0,00 — 0,07  °/0). 
Für  praktische  Bedürfnisse  genügt  demnach  die  sechsstündige  Extraktion 
vollständig,  wenn  es  sieh  um  fette  oder  halbfette  Käse  handelt. 

Anders  verhält  es  sich  bei  Käsen,  die  aus  zum  größten  Teil  oder 
vollständig  entrahmter  Milch  hergestellt  sind.  Bei  diesen  Käsen  konnten 
durch  die  Extraktion  trotz  sorgfältigster  Arbeit  und  peinlicher  Beobach- 
tung aller  Vorsichtsmaßregeln  beim  Trocknen  nach  Burstert  keine  mit 
Ratzlaff - Bondzynski  befriedigend  übereinstimmenden  Resultate  erhalten 
werden.  Die  fcstgestellten  Unterschiede  sind  ebenso  erheblich  wie  bei 
der  Extraktion  der  zum  Trocknen  mit  Sand  verriebenen  Magerkäse  und 
um  so  bedeutender,  je  magerer  der  Käse  an  und  für  sich  ist. 

Um  den  ungünstigen  Einfluß  auszuschalten,  den  das  Kasein  auf  das 
Resultat  bei  der  Fettbestimmung  durch  die  Extraktion  (infolge  Festhalten 
und  Einschließung  des  Fettes  beim  Trocknen  des  Käses  durch  Tempe- 
raturerhöhung) besonders  bei  Magerkäsen  äußert,  wurde  bei  einigen 


205 


mageren  Käsen  versucht,  das  Trocknen  bis  zur  Gewichtskonstanz  durch 
mehrtägiges  Stehen  im  Exsikkator  Uber  Schwefelsäure  herbeizufUhren7). 
Nach  diesen  Versuchen  wurde  Gewichtskonstanz  erreicht  bei  den  Käsen 
No.  9,  10  und  17  in  8 bezw.  7 und  7 Tagen.  Die  Extraktion  der  so 
getrockneten  Käse  war  ebenso  wie  die  der  fetten  und  halbfetten  Käse 
in  sechs  Stunden  fast  vollständig  zu  Ende,  d.  h.  es  konnte  wenigstens 
durch  noch  längere  Zeit  fortgesetztes  Extrahieren  keine  einigermaßen  be- 
trächtliche Vermehrung  des  prozentischen  Fettgehaltes  festgestellt  werden 
im  Gegensatz  zu  den  nach  Dr.  Bursterts  Angaben  getrockneten  Mager- 
käsen, bei  denen  durch  die  zweite  (also  vier-  und  zweistündige)  Extrak- 
tion das  Resultat  noch  um  0,1 6 — 0,98,  im  Mittel  um  0,33  % erhöht  wurde. 
Die  Extraktionsresultate  der  ohne  Temperaturerhöhung  getrockneten  Mager- 
käse stimmten  in  einem  Falle,  bei  dem  Käse  No.  9,  mit  Bondzynski  be- 
friedigend überein;  bei  den  beiden  anderen  Magerkäsen,  No.  10  und  17, 
wurde  zwar  auch  etwas  mehr  Fett  als  beim  Trocknen  nach  Burstert  ge- 
funden, aber  im  Vergleich  zu  Bondzynski  immer  noch  um  etwas  mehr 
als  1 % zu  wenig. 

Die  Extraktion  ist  demnach  zur  Fettbestimmung  im  Magerkäse  die 
ungeeignetste  Methode,  gleichgültig,  ob  der  Käse  zum  Trocknen  mit  Sand 
verrieben  wurde  oder  ob  das  Trocknen  nach  Dr.  Burstert  oder  ohne  Tem- 
peraturerhöhung erfolgte;  infolgedessen  können  zur  Beurteilung  der  Burstert- 
Methode  die  durch  die  Extraktion  erhaltenen  Zahlen  keine  Verwendung 
finden;  es  ist  nur  der  Vergleich  von  Burstert  mit  Bondzynski  zulässig. 

Genauigkeit  und  Wert  der  Fettbestimmung  im  Käse  nach 

Dr.  Burstert. 

Unter  sich  stimmten  die  nach  Dr.  Burstert  erhaltenen  Resultate  stets 
gut  überein,  die  größte  Abweichung  zweier  mit  demselben  Käse  gemachten 
Bestimmungen  betrug  in  einem  einzigen  Fall  (Käse  No.  13)  0,2%)  meist 
ergaben  die  Ablesungen  jedoch  ganz  gleiche  Resultate. 

Wie  der  Vergleich  der  nach  Burstert  erhaltenen  Mittelzahlen  mit  den 
Resultaten  nach  Ratzlaff- Bondzynski  und  durch  die  Extraktionsmethode 
(siehe  Tabelle)  erkennen  läßt,  stimmen  auch  die  nach  den  drei  Methoden 
festgestellten  Zahlen  bei  fetten  und  halbfetten  Käsen  durchaus  befriedigend 
überein.  Burstert  und  Ratzlaff- Bondzynski  gaben  nahezu  gleiche  Resul- 
tate, der  höchste  Unterschied  betrug  — 0,27%  (bei  Käse  No.  7).  Der 
Extraktionsmethode  gegenüber  sind  die  nach  Burstert  gefundenen  Resultate 
eher  etwas  höher,  die  Unterschiede  schwanken  von  — 0,18  bis  -(-0,30%. 
Auf  jeden  Fall  sind  die  Differenzen  in  den  Befunden  nach  Burstert  und 
Ratzlaflf-Bondzynski  einerseits,  sowie  nach  Burstert  und  der  Extraktions- 
methode andererseits  bei  fetten  und  halbfetten  Käsen  nicht  größer,  als 
sie  hie  und  da  sogar  bei  Doppelbestimmungen  nach  Ratzlaff-Bondzynski 
oder  der  Extraktionsmethode  auftreten  können. 

* Bei  den  zwei  zur  Untersuchung  gekommenen  mageren  Hartkäsen  ist 
die  Uebereinstimmung  zwischen  Burstert-Bondzynski  zwar  nicht  so  gut  (bei 
dem  magersten  No.  18  ist  der  Unterschied  gegen  Bondzynski  — 1,4  %), 
aber  doch  noch  besser  als  die  zwischen  Bondzynski  und  der  Extraktions- 
methode. Bei  den  mageren  Weichkäsen  läßt  dagegen  das  Resultat  der 
Bestimmung  nach  Dr.  Burstert  wieder  nichts  zu  wünschen  übrig. 

;)  Siehe  auch  Orla  Jensen  und  Ernst  Platiner,  angef.  in  Barthel:  „Meth.  z.  Unters, 
v.  Milch  und  -produkten.“ 
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Fettgehalt  nach 

a 

o 

Fettgehalt  nach  der 

Unterschied 

© 

£ 

Dr.  Burstert 

Bondzynsky 

li|! 

Extraktion 

Extraktion 

5? 

Kinzel- 

Mittel 

Einzel- 

Mittel 

Einzclwerte 

Mittel 

gegen 

werte 

werte 

D 

Bondzynsky 

i 

29,9 

30,0 

29.95 

30,10 

29.98 

30.04 

— 0.09 

29,96 

29,94 

29.95 

— 0,09 

2 

27.0 

26,9 

26.95 

27.07 

27.12 

27,10 

— 0.15 

26,91 

27.07 

26,99 

— 0,11 

3 

26.6 

26,6 

26,6 

26.64 

26.64 

26,64 

— 0,04 

26.65 

26,71 

26,68 

+ 0,04 

4 

20,2 

20.2 

20.2 

20.36 

20.38 

20,37 

— 0.17 

20.29 

20,14 

20,21 

— 0,16 

5 

14.2 

14.2 

14,2 

14,33 

14.24 

14,28 

— 0,08 

14,18 

14,20 

14,19 

— 0,09 

ec 

:eö 

M 

6 

12,6 

12.6 

12,6 

12.77 

12.60 

12.68 

— 0.08 

— 

— 

— 

-c 

o 

7 

10,3 

10,3 

10,3 

10,59 

10.56 

10,57 

— 0,27 

10,48 

10,48 

— 0,09 

£ 

8 

9.8 

9.9 

9,85 

10,13 

10.00 

10.06 

— 0.21 

9,13 

9,51 

9,32 

— 0,74 

9 

6.2 

6,2 

6,2 

6,23 

6.26 

6,25 

— 0,05 

3,47  4,70j5,98 
3,51  4,895,99 

3,49  4,80  5.99 

2.76  1,45  0.26 

10 

2,8 

2,7 

2.75 

2,88 

2.92 

2,90 

— 0,15 

1,01  1.63 

0,96  i 1.68 

0,98  1,65 

— 1,92  — 1,25 

11 

0,8 

0.8 

0.8 

0.93 

0.95 

0.94 

-0,14 

0,37 

0,37 

0.37 

— 0,57 

12 

28.9 

28.9 

28,9 

28.74 

28.71 

28.73 

+ 0,17 

28,60 

28,60 

28,60 

— 0,13 

13 

12,4 

12,6 

12,5 

12,40 

12,40 

12,40 

+ 0,10 

12.31 

12,43 

12,37 

— 0,03 

14 

31.0 

31.0 

31,0 

31.00 

30.91 

30.97 

+ 0,03 

30,81 

30,85 

30.83 

— 0,14 

30,64 

© 

15 

30,9 

31,0 

30,95 

31,26 

30'84 

30,99 

— 0.04 

31.03 

30,57 

30,80 

— 0,19 

::2 

31,22 

-*-» 

Im 

es 

X 

16 

30,4 

30,4 

30.4 

30,42 

30,41 

30,37 

30,40 

0 

30,02 

30,05 

30,04 

— 0,36 

17 

5.6 

5.6 

5.6 

6,17 

6.12 

6,15 

— 0,55 

4,46  5,19 

4,44  5,07 

4,45  1 5,13 

-1,70  — 1,02 

18 

2.0 

2,0 

2,0 

3,43 

3,39 

3,41 

— 1,04 

1.49 

1,38 

1,44 

— 1,97 

Alles  in  allein  genommen  muß  demnach  die  Methode  von  Burstert 
zur  Fettbestimmung  in  Käsen  als  eine  zuverlässige  Methode  betrachtet 
werden,  die  den  gewichtsanalytischen  Methoden  an  Genauigkeit  sehr  nahe 
oder  gleich  kommt.  Vor  diesen  hat  sie  den  Vorzug,  daß  sie  schnell  zum* 
Ziele  führt  und  auch  vom  Nichtchemiker  nach  einiger  Uebnng  leicht  aus- 
geftthrt  werden  kann.  Vor  den  bekannten  Schnellmethoden  nach  Gerber 
oder  Vogtherr  hat  diese  neue  Methode  den  Vorteil  großer  Genauigkeit 
und  Zuverlässigkeit. 

Bei  der  großen  Bedeutung,  welche  die  Kenntnis  des  Fettgehaltes  für 
den  Verkauf  von  Käsen  im  Großen,  insbesondere  von  Weichkäsen,  teil- 
weise schon  jetzt  hat  und  in  Zukunft  wohl  immer  mehr  erlangen  wird, 
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— 
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No.  7.  Eine  Extraktion  verunglückt. 
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Scbachtelkäse. 

Material  war  aufgebraucht. 
Getrocknet  ohne  Vakuum. 

— 0,01 
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43,04 

38,5  36.0 
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No.  8.  Das  nach  Burstert  erhaltene 

— 0,01 

46,72 

30,58 
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Fett  ist  rötlich  gefärbt. 

1 

No.  1).  Das  nach  Burstert  erhaltene 

— 0,18 

36.45 

29.03 

21  21 

n 

Fett  ist  rötlich  gefärbt. 

1.  Extraktion:  Käse  beim 

-f  0.53 

38,96 

25.23 

— 

Backstein, 

überreif. 

Trocknen  geschmolzen.  2.  Ex- 
traktion: Käse  genau  nach 

44,60 

31,65 

13,98 

9.16 

unter  20 
unter  20 

Backstein,  reif. 
Magermilchkäse 
von 

Weihen  Stephan. 

Dr.  Burstert  getrocknet,  3.  Ex- 
traktion: Käse  ohne  Tem- 
peraturerhöhung getrocknet. 

— 

29.10 

3,23 

— 

frischer  Quarg. 

No.  10.  1.  Extraktion:  Käse  genau 

nach  Dr.  Burstert  getrocknet. 

4-  0,30 

60.39 

17,60 

— 

Tilsiter. 

2.  Extraktion:  Kiise  ohne 

Temperatur  getrocknet. 

+ 0,13 

46,45 

26,63 

20  18 

n 

Nr.  8,  9,  10.  Die  Extraktionsresul- 

f  0.17 

65,60 

47,22 

über  50 

Emmentaler. 

tate  sind  nicht  mit  Burstert 
zu  vergleichen,  weil  die  Ex- 
traktion dieser  Käse  selbst 

+ 0,15 

70,00 

4 4,45 

über  50 

zu  ungenaue  Zahlen  gibt. 

1 

No.  17.  4,45  o/o  Fett  beim  Trocknen 

+ 0,36 

73,04 

41,63 

über  50 

Parmesan. 

nach  Dr.  Burstert;  5,13<>/0  Fett 
beim  Trocknen  ohne  Tem- 

peraturerhöhung. Das  nach 

! — 

46,85 

13,13 

unter  20 

Jochberger. 

Burstert  erhaltene  Fett  ist 

Magerer  Hartkäse 

dunkel  gefärbt. 

1 — 

46.50 

7,33 

unter  20 

von 

1 

Weihenstephan. 

ist  diese  Methode  von  Dr.  Burstert  infolge  ihrer  leichten  Ausführbarkeit 
und  ihrer  großen  Genauigkeit  für  Kiisehilndler  und  Käser  von  gleich  hohem 
Werte.  Sic  wird  ohne  Zweifel  sicher  dazu  beitragen,  den  Handel  mit 
Weichkäsen  und  Käsen  überhaupt  auf  eine  reelle  Grundlage  zu  bringen. 
Und  das  ist  ein  Verdienst  von  Dr.  Burstert,  das  dem  Verstorbenen  nicht 
hoch  genug  angerechnet  werden  kann. 

Die  Apparate  zu  dieser  neuen  Fettbestimmungsmethode  ließ  Dr.  Bur- 
stert schon  seinerzeit  durch  Dr.  Heinrich  Gockel,  Berlin  NW.,  Luisenstr.  21, 
dem  er  auch  das  Recht  der  Allein  Verfertigung  übertrug,  herstellen.  Das 
Verfahren  wie  die  Apparate  sind  von  diesem  zum  Gebrauchsmusterschutz 
angemeldet.  Dieselben  Apparate  wurden  auch  mit  geringfügiger  Aende- 
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rung  zu  den  im  vorstehenden  beschriebenen  Versuchen  benützt  und  sind 
auch  in  der  endgültigen  Form  von  der  genannten  Firma  zu  beziehen. 

(Siehe  Tabelle  auf  Seite  206  und  207.) 

Die  Tabelle  enthält  in  der  vorletzten  Vertikalreihe  noch  die  Zahlen, 
die  durch  Anwendung  der  Herzschen  Käsewage  (Lit.)  erhalten  wurden. 
Die  Käsewage  nach  Dr.  Herz,  deren  Angaben  sich  auf  zahlreiche  Unter- 
suchungen von  Dr.  Burstert 8)  stützen,  dient  bekanntlich  zur  schnellen  und 
ungefähren  Ermittelung  des  Fettgehaltes  in  der  Trockensubstanz  des 
Käses  und  soll  das  Bedürfnis  der  Käser  und  Käsehändler  nach  einem 
einfachen  und  schnell  auszuführenden  Käsefettbestimmungsapparat  be- 
friedigen. Die  Untersuchung  mit  dieser  Käsewage  wird  folgendermaßen 
vorgenommen:9) 

Der  möglichst  fein  geschnittene  (Dicht  zerriebene)  Käse,  frei  von 
mit  Luft  erfüllten  Hohlräumen,  wird  in  Kochsalzlösung  gebracht,  die  mit 
Wasser  verdünnt  oder  durch  eine  stärkere  Kochsalzlösung  konzentrierter 
gemacht  wird,  bis  sich  die  Käsestückchen  gleichmäßig  in  der  Flüssigkeit 
verteilen.  Hat  man  die  Konzentration  der  Salzlösung  so  weit,  daß  ein  Teil 
der  Käsestückchen  zu  Boden  sinkt,  während  ein  anderer  auf  der  Ober- 
fläche schwimmt  und  die  übrigen  in  der  Flüssigkeit  schweben,  dann  seiht 
man  die  Käsestückchen  durch  ein  feinmaschiges  Tuch  ab,  probiert  mit 
frischem  Käse  nochmals,  seiht  dann  wieder  ab  und  benützt  schließlich  die 
mit  dem  Käse  jetzt  ungefähr  gleiches  spezifisches  Gewicht  besitzende  Salz- 
lösung zur  eigentlichen  Fettbestimmung.  Diese  erfolgt  mit  einem  Aräo- 
meter, das  aber  nicht  das  spezifische  Gewicht,  sondern  die  dem  spezi- 
fischen Gewicht  des  Käses  entsprechenden  Fettprozente  in  der  Trocken- 
masse angibt. 

Die  aus  den  Analysen  berechneten  Fettprozente  in  der  Trocken- 
substanz stimmen  mit  den  Angaben  der  Käsewage,  soweit  man  dies  von 
einer  nur  Anhaltspunkte  geben  sollenden  Methode  verlangen  kann,  ge- 
nügend überein,  um  den  Käse  in  die  richtige  Gruppe  einzureihen.  Be- 
kanntlich hält  die  D.  L.-G.  auf  ihren  Ausstellungen  au  folgenden  Grenz- 
werten fest: 

vollfett  über  45%  Fett  in  (1er  Trockenmasse, 
fett  „ 35 — 45%  Fett  in  der  Trockenmasse, 

halbfett  „ 25— 35  „ „ „ „ „ 

mager  unter  25%  „ n „ „ 

Wie  aus  dem  zur  Verfügung  gestandenen  Briefwechsel  von  Dr.  Bur- 
stert mit  dem  Verfertiger  der  Apparate,  Dr.  Gockel  in  Berlin,  hervor- 
geht, wollte  Burstert  seine  neue  Methode  auch  zur  Verbesserung  der 
Gottliebschen  Fettbestimmung  im  Käse  verwenden,  d.  h.  er  wollte  das 
abgeschiedene  klare  Fett  abheben,  die  letzten  Spuren  Fett  durch  Aether 
aus  der  sauren  Lösung  herausschleudern,  beide  Fette  miteinander  ver- 
einigen und  nach  dem  Abdestillieren  des  Aethers  und  Trocknen  das  Fett 
wiegen. 

Bei  den  Versuchen  am  milchwirtschaftlichen  Institut  zu  Weihen- 
stephan wurde  das  nach  Dr.  Burstert  erhaltene  Fett  nur  einige  Male  zur 
Wägung  gebracht,  wobei  auf  zweierlei  Weise  verfahren  wurde.  Es  wurde 

8)  Jahresber.  d.  Milchw.  Unters.-Anst.  in  Memmingen  f.  d.  J.  1905  in  den  Mitt.  d. 
Milchw.  Ver.  i.  Algäu  1900,  S.  122  und  Milchztg.  1906,  S.  212. 

8)  Siehe  Mitt.  d.  Milchw.  Ver.  i.  Algäu  für  1906,  S.  57 ff. 
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entweder  nach  Ablesen  der  Fettprozente  an  der  Skala  das  Fett  in  der 
Röhre  durch  schnelles  Abkühlen  zum  Erstarren  gebracht,  die  Skalenröhre 
mit  dem  erstarrten  Fett  vom  Lösungskolben  getrennt,  die  saure  Flüssig- 
keit aus  dem  Rohre  laufen  lassen,  die  Röhre  mit  destilliertem  Wasser 
von  unten  einige  Male  nachgespült,  in  ein  gewogenes  Kölbchen  gestellt, 
Kölbchen  mit  Röhre  zum  Ausschmelzen  des  Fettes  in  einen  angeheizten 
Trockenschrank  gebracht,  das  Fett  aus  der  Röhre  so  gut  als  möglich 
aus8chmelzen  lassen,  die  letzten  Reste  Fett  mit  Aether  in  ein  zweites  ge- 
wogenes Kölbchen  gespült,  der  Aether  verdunstet,  beide  Kölbchen  ge- 
trocknet und  gewogen;  oder  es  wurde  das  Fett  aus  dem  Lösungskolben 
in  einen  mit  Hahn  versehenen  Aufsatz  hinaufgedrängt,  bis  in  der  etwas 
konischen  Hahnbohrung  Fett  und  Säurelösung  sich  befanden,  der  Hahn 
dann  abgedreht,  nach  dem  Festwerden  des  Fettes  die  Säurelösung  aus 
der  Bohrung  herausgespült,  der  ganze  Aufsatz  samt  Hahn  und  Fett  ge- 
trocknet und  gewogen. 

Die  wenigen,  auf  diese  Weise  festgestellten  Zahlen  seien  kurz  mit- 
geteilt. 

Für  Käse  No.  2 wurden  mit  Hahnaufsatz  gefunden:  27,12 % statt  27,l0%nach  Bondzynski 
„ „„  2 „ durch  Erstarrenlassen  im 

Skalenrohr  gefunden:  26,6°/o  r 27,10%  „ „ 

„ ,,  „ 1-1  „ mit  Hahnaufsatz  gefunden:  30,95%  „ 30,97%  „ „ 

„ „ „14  „ durch  Erstarrenlassen  im 

Skalenrohr  gefunden:  30,53 <%  „ 30,97%  „ „ 

Die  Anwendung  eines  Hahuaufsatzes  gibt  demnach  sehr  gute  Re- 
sultate, während  beim  Erstarrenlassen  im  ziemlich  weiten  Skalenrohr  Ver- 
luste an  Fett  beim  Auslaufenlassen  und  Ausspülen  der  sauren  Lösung 
schwerer  zu  vermeiden  sind. 

Im  großen  und  ganzen  dürfte  jedoch  die  Weiterbehandlung  des  Fettes 
zur  Wägung,  um  so  durch  die  eventuelle  Verschiedenheit  der  Fette  im 
spezifischen  Gewicht  bedingte  kleine  Fehlerquellen  auszuschalten,  unnötig 
sein,  denn  für  die  Praxis  sind  Fehler  von  0,1 — 0,2  nicht  von  großer  Be- 
deutung. Weitere  Untersuchungen  über  die  Gewichtsbestimmung  des  Fettes 
nach  Burstert  unterblieben  deshalb.  Nicht  unerwähnt  soll  bleiben,  daß 
sich  das  Fett  im  Hahnaufsatz  und  das  durch  Ausspüleu  der  Skalenröhre 
mit  Aether  erhaltene  Fett  beim  Trocknen  dunkel  färbte,  während  das 
durch  Schmelzen  aus  der  Röhre  gewonnene  schön  hell  gefärbt  und  völlig 
klar  blieb. 

Zum  Schlüsse  sei  noch  angeführt,  daß,  in  Unkenntnis  darüber,  ob 
Burstert  versucht  habe,  die  Abscheidung  des  Fettes  aus  der  Säurelösung 
durch  die  in  den  milchwirtschaftlichen  Laboratorien  gewöhnlich  benützten 
Gerberzentrifugen  zu  bewirken,  einige  orientierende  Versuche  in  dieser 
Richtung  angestellt  wurden.  Zu  diesem  Zwecke  mußte  der  Käse  natür- 
lich zunächst  in  einem  Kölbchen  gelöst  und  die  Lösung  samt  Fett  in  eine 
Röhre,  welche  der  Gerberzentrifuge  angepaßt  war,  möglichst  quantitativ 
hinübergespült  werden.  Die  verwendeten  Röhren  zum  Zentrifugieren 
hatten  einen  Durchmesser  von  24  mm  und  eine  Länge  bis  zur  Verjüngung 
zum  Schliff  von  130  mm.  Sie  faßten  ca.  50  ccm  Flüssigkeit.  Wenn  das 
Fett  aus  dem  Lösungskölbchen  so  gut  als  möglich  mit  Säure  in  die  Zentri- 
fugierröhre gespült  werden  sollte,  konnten  zum  Lösen  des  Käses  selbst 
höchstens  30  ccm  Säure  verwendet  werden.  Diese  Säuremenge  erwies 

14 
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sieh  für  die  Auflösung  von  10  g Käse  als  nicht  genügend,  wenigstens 
wurden  beim  Zentrifugieren  auch  nach  10  Minuten  langem  Kochen  nach 
erfolgter  Lösung  stets  Pfropfen  erhalten,  gleichgültig,  ob  zur  Lösung  ein 
Gemenge  von  Schwefelsäure  und  Eisessig  oder  Schwefelsäure  S.  G.  1,65 
oder  Salzsäure  S.  G.  1,125  angewandt  wurde.  Die  Menge  des  Käses  wurde 
deshalb  auf  5 g verringert,  die  mit  30  ccm  Schwefelsäure  oder  Salzsäure 
gelöst  wurden.  Die  Kochdauer  durfte  bei  der  Lösung  mit  Schwefel- 
säure nicht  über  5 Minuten  ausgedehnt  werden,  weil  sich  sonst  ebenfalls 
beim  Zentrifugieren  Pfropfen  ausbildeten;  hei  der  Lösung  mit  Salzsäure 
konnte  ohne  Schaden  länger  gekocht  werden,  notwendig  war  zur  völligen 
Lösung  eine  Kochdauer  von  4 — 5 Minuten.  Nach  erfolgter  Lösung  und 
llinüherspülen  in  die  Zentrifugierröhre  wurde  diese  5 Minuten  in  Wasser 
von  60 — 70°  gestellt  und  darnach  geschleudert.  Das  abgeschiedene  Fett 
war  namentlich  bei  den  mit  Salzsäure  gelösten  Käsen  sehr  hell,  klar  und 
glänzend,  die  Quantität  war  jedoch  stets  geringer,  als  wenn  mit  der  Zentri- 
fuge nach  Burstert  mit  bedeutend  höherer  Umdrehungszahl  gearbeitet 
worden  war.  Bei  genauerer  Beobachtung  konnte  man  an  der  Wand  des 
Zentrifugierrohrs  Fetttropfen  beobachten,  die  durch  wiederholtes  Rollen 
der  Röhre  zwischen  den  flachen  Händen  allmählich  losgelöst  werden 
konnten.  Die  Resultate  blieben  jedoch  um  1,0 — 1,5°/0  geringer  als  die 
nach  Dr.  Burstert  erhaltenen.  Bei  Magerkäsen  war  eine  genaue  Ablesung 
überhaupt  nicht  möglich,  da  das  Fett  auch  bei  längerem  Stehen  im  heißen 
Wasser  nur  teilweise  zum  Zusammenfließen  gebracht  werden  konnte. 

Durch  Ausdehnung  des  Zentrifugierens  auf  10  oder  15  Minuten 
wurden  keine  besseren  Resultate  erhalten.  Zur  quantitativen  Absehei- 
dung des  Fettes  genügt  demnach  die  mit  1000  1200  Umdrehungen  pro 

Minute  sich  bewegende  Gerberzentrifuge  nicht.  Um  genauere  Resultate 
zu  erhalten,  ist  also  die  von  Dr.  Burstert  benützte  Apparatur  mit  Zentrifuge 
notwendig,  bei  deren  Anwendung  auch  das  Umgießen  der  Säurelösung 
mit  dem  Fett  und  dadurch  bedingte  Verluste  vermieden  sind.  Außerdem 
gestattet  sie  die  Verwendung  einer  größeren  Menge  Käse,  wodurch  eine 
bessere  Durchsehnittsprobe  ermöglicht  und  damit  auch  größere  Genauig- 
keit verbunden  ist. 

Die  Ausarbeitung  dieser  Fettbestimmungsmethode  für  Butter  und 
eventuell  Futtermittel  bleibt  Vorbehalten.  (Siehe  auch  Mitt.  d.  Milchw. 
Ver.  1907,  S.  2.) 


Untersuchungen  über  Milchserum. 

Von  Dr.  A.  Burr,  F.  M.  Berberich  und  Dr.  Fr.  Lauterwald. 

(Mitteilung  aus  der  Versuchsstation  und  Lehranstalt  für  Molkereiwesen 

in  Kiel.) 

(Fortsetzung.) 

I.  Spezifisches  Gewicht  der  Sera  von  Vollmilch,  Rahm  und 

Buttermilch. 

Die  Anregung  zu  den  nachstehend  zu  besprechenden  Untersuchungen 
wurde  durch  den  vor  einigen  Jahren  tobenden  ..Buttermilchkrieg“,  ins- 
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besondere  aber  durch  einen  Artikel  von  Holdetieiß'-4)  und  einen  zweiten, 
lezterem  entgegentretenden  Aufsatz  von  Llihrig23)  gegeben.  Iloldefleiß 
wendet  sich  in  seinen  Ausführungen  gegen  die  allzu  schroffe  Beanstan- 
dung von  Buttermilchfülsehungen  und  führt  einen  Fall  an,  in  dem  eine 
große  Genossenschaftsmolkerei,  welche  auf  Grund  von  Analysen  eines 
Untersuchungsamtes  angeklagt  worden  war.  Buttermilch  mit  5,7  bezw. 
10  °/o  Wn^er  verkauft  zu  haben,  freigesprochen  wurde,  weil  er  in  seinem 
Sachverständigengutachten  die  Zuverlässigkeit  der  analytischen  Methode 
bezweifelt  hatte.  In  diesem  Gutachten  führte  Holdetieiß  etwa  aus,  daß 
das  spezifische  Gewicht  des  Buttermilchserums,  aus  dem  im  beregten  Falle 
der  Wasserzusatz  geschlossen  worden  war,  nach  dem  heutigen  Stande 
unserer  Kenntnisse  über  diesen  Gegenstand  keineswegs  als  ein  hinreichend 
konstantes  bezw.  mit  der  Ursprungsmilch  identisches  angesehen  werden 
könne,  um  daraus  mit  Sicherheit  ungehörige  Wasserzusätze  in  Mengen 
von  5 — 10°/o  feststellen  zu  können.  Die  Frage,  ob  und  inwieweit  das 
spezifische  Gewicht  des  Milchserums  für  die  Beurteilung  der  Milch  benutzt 
werden  könne,  sei  zum  mindesten  noch  sehr  umstritten.  Auf  jeden  Fall 
aber  gälten  alle  Untersuchungen  Uber  das  spezifische  Gewicht  des  Milch- 
serums nur  für  natürliche  Vollmilch,  während  Uber  das  spezifische  Ge- 
wicht des  Buttermilchserums  in  der  Literatur  keine  Untersuchungen 
vorlägen. 

Demgegenüber  teilt  Lührig  einen  Fall  aus  seiner  Praxis  mit,  in  dem 
ihm  zur  Ableitung  der  Höhe  des  Wasserzusatzes  zur  Buttermilch  eben- 
falls die  Werte  der  spezifischen  Gewichte  der  Sera  gedient  hätten,  welche 
er  mit  denen  normaler  Voll-  und  Magermilch  aus  jenem  Betriebe  — 
wovon  ihm  ein  großes  Analysenmaterial  zu  Gebote  gestanden  hätte  — 
verglich.  — Auf  Grund  dieses  Vergleichs  hätten  sich  Wasserzusätze  von 
etwa  7 und  15°/0  berechnen  lassen,  und  es  sei  später  durch  Zeugen- 
aussagen auch  erwiesen  worden,  daß  es  bis  zu  einem  gewissen  Zeit- 
punkte in  der  betreffenden  Meierei  Regel  gewesen  wäre,  Rahmgefäße 
und  Butterfässer  mit  Wasser  naehzuspülen  und  diese  Spülwässer  der 
Buttermilch  einzuverleiben. 

Die  von  Holdefleiß  aufgeworfenen  Fragen: 

1.  „Stimmen  die  spezifischen  Gewichte  von  Vollmilch,  Magermilch, 
Rahm  und  Buttermilch  bei  vollkommen  wasserfreiem  Betriebe 
untereinander  überein,  oder 

2.  nimmt  das  Buttermilchserum  vielleicht  infolge  der  Rahmreifung 
oder  der  Behandlung  im  Butterfasse  eine  Ausnahmestellung  ein?“ 

haben  wir  versucht  durch  praktische  Untersuchungen  zu  beantworten, 
wobei  wir  zunächst  auf  eine  neue  Frage  stießen,  nämlich  auf  die  Frage 
nach  der  zweckmäßigsten  Gewinnungsmethode  des  Serums.  Es  erwies 
sich  also  in  erster  Linie  eine  Nachprüfung  der  bisher  vorgeschlagenen 
(in  der  Literaturzusammenstellung  angegebenen)  hauptsächlichsten  Ver- 
fahren als  erforderlich. 

Bevor  wir  zur  Betrachtung  des  Analysenmaterials  übergehn,  möge 
zunächst  etwas  Uber  die  Versuchsanordnung  mitgeteilt  sein. 

Von  den  vorliegenden  Versuchsreihen  wurden  die  ersten  14  (Tabelle 
I — II)  und  31  bis  36  (Tabelle  V)  mit  vollständig  rohem  Untersuehungs- 
materiale,  die  Versuche  15  bis  21  (Tabelle  III)  mit  nur  pasteurisiertem 


24)  Jlolk.-Ztg.  Hildesheim  1905,  No.  1.  S.  3 — 4. 

a6;  Ebenda  1905,  No.  5,  97 — 98.  __  14* 
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Tabelle  Vir. 

Veränderung  des  spezifischen  Gewichtes  des  Serums  bei  der  Aufbewahrung. 
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und  die  Versuche  22  bis  30  (Tabelle  IV)  und  37  bis  49  (Tabelle  VI) 
mit  roher  Vollmilch  und  pasteurisiertem  Halirne  ausgefUhrt,  um  den  et- 
waigen Einfluß  der  verschiedensten  Arbeitsweisen  der  praktischen  Be- 
triebe auf  die  Veränderung  der  Konstanten  des  Serums  der  Buttermilch 
kennen  zu  lernen.  Die  Versuche  der  Tabelle  VII  geben  uns  ein  Bild 
von  der  Zersetzung  des  Spontanserums  bezw.  Verminderung  des  spezifischen 
Gewichtes  desselben  beim  Aufbewahren.  Vorstehend  ist  das  Untersucbungs- 
matcrial,  das  uns  die  Tabellen  1 bis  VII  bieten,  aufgeführt. 

Bei  den  Rohversuchen  1 — 14  wurde  die  gut  durchmischte  Vollmilch 
vor  dem  Zentrifugieren  auf  etwa  35 0 C.  angewärmt  und  drei  Flaschen 
davon  für  das  Laboratorium  entnommen.  Die  eine  hiervon  wurde  zur 
Gewinnung  des  Spontanserums  mit  wenig  Reinkultur  versetzt  und  in  den 
Brutschrank  gestellt,  während  die  zweite  zur  Bereitung  des  Essigsäure- 
serums und  die  dritte  zur  Gewiunung  des  Labserums  diente.  Die  Ent- 
nahme der  Magermilchproben  und  die  Gewinnung  der  verschiedenen 
Magermilchsera  geschah  in  derselben  Weise. 

Bei  den  Rohversuchen  31  bis  36  (Tabelle  V)  wurde  aber,  um  die 
Verhältnisse  noch  genauer  zu  gestalten,  die  gut  durchmischte  Vollmilch 
ebenso  wie  der  Rahm  mit  8 #/0  desselben  Meiereisäureweckers  versetzt 
und  im  Laboratorium  bei  Zimmertemperatur  zum  Gerinnen  aufgestellt. 

Vom  Gesamtrahm  wurde  nach  gehöriger  Durchmischung  eine  Probe 
zur  Gewinnung  des  Labserums  und  von  eben  mit  Säurewecker  angesäu- 
ertem, aber  noch  süßem  Rahm  eine  Probe  zur  Herstellung  des  Essigsäure- 
serums dem  Laboratorium  tiberwiesen,  während  eine  dritte  Probe  nach 
der  Reifung,  kurz  vor  der  Ueberführung  ins  Butterfaß,  zur  Herstellung 
des  Rahm-Spontanserums  diente.  Daß  zur  Gewinnung  des  Rahm-Essig- 
säureserums der  bereits  mit  Meiereisäurewecker  versetzte  Rahm  und  nicht 
der  vollkommen  süße  genommen  wurde,  geschah  deshalb,  daß  das  Essig- 
säure-Rahmserum uud  das  Serum  aus  butterreifem  Rahme  unter  sich,  so- 
wie mit  dem  Buttermilchserum  vergleichsfähig  blieben.  Am  nächsten 
Tage,  also  demselben,  an  dem  der  butterreife  Rahm  zur  Untersuchung 
gelangte,  wurde  eine  Durchschnittsprobe  der  Buttermilch  entnommen. 
Das  Buttern  geschah  in  allen  Fällen  mit  einem  kombinierten  Butterfasse J#), 
welches  ohne  Schwierigkeit  die  Gewinnung  einer  nicht  gewässerten  Butter- 
milch gestattet. 

Die  Spontansera  wurden  in  der  Weise  gewonnen,  daß  die  Vollmilch, 
die  Magermilch,  oder  der  Rahm  in  Reinkulturenflaschen  mit  Patentver- 
schluß nach  vorangegangener  Impfung  mit  wenig  Reinkultur,  um  keine 
Nebengärungen  aufkoinmen  zu  lassen,  bis  zum  nächsten  Tage  in  den 
Brutschrank  gestellt  wurden.  Von  Versuch  22  ab  wurden  auch  diejenigen 
Proben,  die  bei  Zimmertemperatur  säuerten,  in  demselben  Verhältnis  wie 
der  Rahm  mit  Säurewecker  versetzt  und  bis  zum  nächsten  Tage  im  La- 
boratorium aufbewahrt.  Nachdem  die  Brutschrank  proben  auf  Zimmer 
temperatur  abgekühlt  waren,  wurden  sie,  ebenso  wie  die  anderen,  durch 
ein  trockenes  Faltenfilter,  hei  den  Versuchen  von  No.  22  an  stets  durch 
Doppelfilter  filtriert.  Da  bei  den  ersten  Versuchen  das  Serum  oft  trübe 
das  Filter  passierte  und  demnach  öfters  zurückgegossen  werden  mußte, 
wurde  später  — bestimmt  von  Versuch  11  an  — bei  der  Säureabscheidung 

s“)  H.  Weigmann,  Erfahrungen  und  Versuche  mit  den  vereinigten  Butter-  und 
Knetmaschinen  1900.  33.  Schrift  des  deutschen  Milchw,  Vereins. 
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ganz  besonderer  Wert  darauf  gelegt,  daß  das  gewonnene  Ausgangsniaterial 
vor  der  Filtration  einer  gehörigen  Abkühlung  (mindestens  auf -f-  10°  C.) 
unterworfen  wurde,  weil  uns  die  Erfahrung  gelehrt  hatte,  daß  auf  diese 
Weise  am  besten  ein  klares  Serum  erhalten  wird,  welches  nur  noch 
minimale  Spuren  von  Fett  enthält.  Die  erwähnte  Manipulation  erstreckte 
sich  nicht  nur  auf  die  Spontan-,  sondern  auch  auf  die  Essigsäure-  und 
Labsera. 

Die  Essigsäuresera  wurden  bis  inkl.  Versuch  5 durch  Hinzufüguug 
von  0,4  ccm  Eisessig  auf  100  ccm  des  auf  60 — 6ö°  C.  erwärmten  Aus- 
gangsmateriales,  Voll-  und  Magermilch,  sowie  des  mit  Meicrcisäurcwecker 
versetzten  Rahms  gewonnen.  Bei  Versuch  6 geschah  die  Abscheidung 
bei  40°  C.  und  von  Versuch  7 ab  wurden  die  Essigsäuresera  stets  bei 
40 0 C.,  jedoch  unter  Anwendung  von  20  °/0  >f?er  Essigsäure  — 2 ccm 
pro  100  ccm  des  Ausgangsmaterials  — bereitet.  Es  mag  hier  bemerkt 
sein,  daß  wir  bei  Gewinnung  der  Essigsäuresera  .durch  Zusatz  von 
0,4  ccm  Eisessig“  nur  den  ersten  Teil  der  Reichschen  Vorschrift12)  be- 
folgt haben,  soweit  es  sich  eben  um  den  Zusatz  des  Eisessigs  handelte, 
und  daß  wir,  entgegen  Reich,  stets  bemüht  gewesen  sind,  das  Albumin 
möglichst  unversehrt  in  Lösung  zu  halten.  Später  wurde,  wie  schon  er- 
wähnt, das  Essigsäureserum  nach  der  Arbeitsweise  von  Radulescu10-)  „durch 
Zusatz  von  2 ccm  einer  20  °/0  igen  Essigsäure“  zu  100  ccm  des  Ausgangs- 
materials gewounen,  aber,  im  Gegensätze  zu  Radulescu,  nur  bis  auf  40  °C. 
erwärmt,  um  kein  Albumin  auszufällen. 

Die  Gewinnung  der  Labsera  erfolgte  nach  Anwärmen  des  Ausgangs- 
materiales auf  35°  C.  durch  einfaches  Hinzugeben  einer  Messerspitze 
voll  Pulverlab,  gehöriges  Durcheinandermischen  und  etwa  halbstündiges 
Einwirkenlassen  des  Labenzyms,  worauf  das  Koagulum  auf  mindestens 
-(- 10  0 C.  heruntergckflhlt  wurde  usw. 

Was  die  Gewinnung  der  Essigsäuresera  anbetrifft,  so  wäre  noch 
erläuternd  hinzuzufligen,  daß  0,4  ccm  Eisessig  und.  2.0  ccm  20°/0iger 
Essigsäure  bezüglich  des  Essigsäuregehaltes  einauder  annähernd  gleich 
sind,  wenn  man  den  Eisessig  als  1 00  °/0  i gr  annimmt.  Unser  Eisessig  be- 
saß das  spezifische  Gewicht  1,064,  war  demnach  etwa  96#/0ig. 

Den  Grund,  weshalb  sie  gerade  die  angegebene  Menge  Essigsäure 
zur  Ausfüllung  des  Kaseins  anwandten,  haben  weder  Radulescu  noch 
Reich  mitgeteilt,  vielleicht  aus  dem  Grunde,  weil  das  so  gewonnene 

Essigsäureserum  annähernd  denselben,  bezw.  einen  nur  wenig  höheren 

Säuregrad  besitzt,  als  ein  spontan  gesäuertes  Serum,  wie  dies  z.  B.  fol- 
gende Zusammenstellung  zeigt: 

Sänregrade  (Soxhlet-Henkel)  des 
Spontanserums  Essigsäureserums  Differenz 
Vollmilch  21, Tri  20. H7  + 2,11 

Magermilch  . 23,011  25,67  + 1»98 

Rahm  . . 21,42  30.37  +17,95 

Buttermilch  . 21,49  — — 


Die  in  dieser  Zusammenstellung  angegebenen  Werte  geben  das  Mittel 
aus  den  in  Tabelle  I enthaltenen  Versuchen  an. 

Bei  näherer  Betrachtung  findet  man,  daß  das 


Vollmilch-Essigsaurescrum  2,1 1 j 

M agcrmilch-Essigsäurescrmn  1,98! 
Rahm-Essigsäureserum  aber  17.95) 


Säuregrade  mehr  zeigt,  wie  die 
entsprechenden  Spontansera. 
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Demnach  ist  für  die  Abscheidung  des  Rahmseruras  0,4  ccm  Eisessig 
bezw.  2,0  com  20°/0iger  Essigsäure  pro  100  ccm  Rahm  entschieden  ein 
viel  zu  großer  Zusatz,  wenn  man  einen  etwa  ebenso  hohen  Säuregrad 
im  Essigsilure-Rahmserum  anstrebt,  wie  im  Serum  des  gewöhnlichen 
butterreifen  Rahmes.  Bei  den  Versuchen  G und  7 ist  schon  darauf  Rück- 
sicht genommen  worden,  indem 

bei  Versuch  6 nur  % x 0,4  ccm  Eisessig  pro  100  ccm  Rahm 

bei  Versuch  7 mir  % x 2.0  ccm  20  °/o  ige  Essigsäure  pro  100  ccm  Rahm 

zur  Abscheidung  des  Kaseins  zugefügt  wurden. 

Die  Ergebnisse  waren  folgende: 

Versuch  6. 

Säuregrade  (Soxhlet-Henkel)  des 
Spontanserums  Essigsauresertims  Differenz 


Vollmilch  . . 

24.6 

26.0 

1,4 

Magermilch  . 

21.6 

23.8 

23.8 

2,2 

Rahm  . . . 

21.6 

2,2 

Versuch 

7. 

Vollmilch  . . 

23,3 

26,0 

2.7 

Magermilch  . 

21,8 

24.8 

3,0 

Rahm  . . . 

20.4 

24[2 

3,8 

Der  Grund,  weshalb  das  Essigsäurerahmserum  einen  so  hohen  Säure- 
grad zeigt,  ist  vielleicht  darin  zu  suchen,  daß  der  sehr  fette  Rahm  schon 
bald  die  Filterporen  verstopft,  so  daß  nur  eine  verhältnismäßig  kleine 
Menge  des  wirklich  vorhandenen  Serums  als  Filtrat  gewonnen  wird,  welches 
indessen  den  größten  Teil  der  zugesetzten  Essigsäure  enthält.  Es  ist 
deshalb  wahrscheinlich,  daß  bei  sehr  konzentriertem  Rahme  das  Essig- 
säureserum einen  entsprechend  noch  höheren  Säuregrad  zeigen  würde. 
In  Betracht  zu  ziehen  wäre  ferner  noch,  daß  hierbei  auch  wohl  die  ge- 
ringen Mengen  des  im  Rahme  enthaltenen  Kaseins  nicht  ohne  Einfluß 
sind.  Wünscht  man  bei  jeder  beliebigen  Rahmkonzentration  ein  Essig- 
serum mit  einem  ähnlichen  Säuregrade  wie  das  Spontanserum  zu  erhal- 
ten, so  wird  man  nach  einigem  Probieren  leicht  die  richtigen  Mengen 
Essigsäure  ermitteln  können. 

Der  Zweck  der  Anwendung  gerade  der  20  °/0  igen  Essigsäure  be- 
steht in  der  Ausschaltung  des  Einflusses  des  Zusatzes  selbst  auf  die  Höhe 
des  spezifischen  Gewichtes  *20°/0ige  Essigsäure  besitzt27)  ein  spezifisches 
Gewicht  von  1,0284  bezw.  1,0292,  je  nachdem  ob  Wasser  von  0°  oder 
15  u C.  als  1,000  angenommen  ist.  Beide  Zahlen  aber  kommen  dein  mitt- 
leren spezifischen  Gewichte  der  Spontansera  annähernd  gleich,  so  daß 
Zusätze  von  20°/0iger  Essigsäure  in  der  Höhe  von  2 ccm  pro  100  ccm 
Milch  eine  auch  nur  irgendwie  ins  Gewicht  fallende  Verschiebung  der 
Höhe  des  spezifischen  Gewichtes  des  Essigsäureserums  gegenüber  dem 
Spontauserum  nicht  verursachen  können.  Wenn  demnach,  wie  es  scheint 
(siehe  Tabelle  1 unter  Voll-  und  Magermilch,  Versuch  7 und  8),  doch 
das  so  gewonnene  Essigsäurescrum  etwas  höher  ausfällt,  so  dürfte  diese 
Beobachtung  weniger  dem  Umstande  zuzuschreiben  sein,  daß  beim  Spon- 


”)  Chemiker-Kalender  1900,  8.  210,  Tabelle  von  Oudemans;  ebenda  S.  192,  Ta- 
belle von  Rosetti. 
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tanserum  ein  Teil  des  Milchzuckers  nicht  mehr  in  seiner  ursprünglichen 
Form,  sondern  als  Milchsäure  vorhanden  ist,  während  im  Essigsäureserum 
der  Milchzucker  noch  vollkommen  intakt  ist;  der  Milchzucker  zeigt  bei 
Zimmertemperatur'-’*)  ein  spezifisches  Gewicht  von  1,525,  während  das- 
jenige der  Milchsäure  (nach  Angabe  von  E.  Merk  für  lact.  puriss.  albiss. 
mit  25  0 Bö)  sich  auf  1,21  stellt,  also  geringer  ist. 

Es  bleibt  nun  noch  die  Frage  zu  beantworten,  ob  der  geringe  Zusatz 
von  0,4  ccm  Eisessig  auf  100  ccm  destilliertes  Wasser  schon  eine  wahr- 
nehmbare Veränderung  des  spezifischen  Gewichtes  verursacht  und  wie 
hoch  sieh  diese  Veränderungen  etwa  stellen.  Zur  Beantwortung  dieser 
Frage  wurden  zwei  Mischungen  hergestellt.  Das  pyknometrisch  ermit- 
telte spezifische  Gewicht  betrug  bei  einer  Mischung  von: 

1)  100  ccm  aq.  dest.  0,4  ccm  Eisessig  1,00004  ; Differenz  gegen  aq.  dest.  0,00064 

2)  100  ccm  aq.  dest.  -f-  0,8  ccm  Eisessig  1,00127;  Differenz  gegen  aq.  dest.  0,00127 

Mithin  erhöht  ein  Zusatz  von  0,4  ccm  Eisessig  zu  100  ccm  aq.  dest. 
das  spezifische  Gewicht  des  letzteren  um  etwa  0,64  Spindelgrade. 

Die  Höhe  der  spezifischen  Gewichte  der  auf  die  eine  oder  andere 
Art  gewonnenen  Sera  geht  am  besten  aus  der  folgenden  Zusammenstellung 
— Mittel  aus  den  Versuchen  1 — 8 in  Tabelle  I hervor: 

Spontanserum  Essigsäureserum  Labserum  Ausgangsmaterial 
Vollmilch  . . 1,0277  1,0285  1,0274  1,0307 

Magermilch  . 1,0277  1,0284  1,0274  1.0343 

Rahm  . . . 1,0262?)  1,0284  1,0272  1,0051 


Weitere  Vollmilchproben  zeigten  folgende  Werte: 

Spontanserum  Essigsäureserum  Labserum  Ausgangsinaterial 

1,0274  1.0286  1,0306  1,0328  (pasteurisiert) 

1,0282  1,0200  1,0294  1,0332 

1,0282  1,0288  1,0283  1.0328 

1,0277  1.0287  1,0328 

1,0277  1,0289  1,0324 

1,0288  1,0292  1,0339 

1,0277  1,0294  1,0320 

1,0210  1,0217  1,0245  (gewässert) 


Wie  wir  aus  obiger  Zusammenstellung  entnehmen  können,  hat  das 
Serum  derselben  Milch,  je  nachdem  es  durch  spontane  Gerinnung,  mittels 
Eisessig  bezw.  20  #/0  iger  Essigsäure  oder  durch  Anwendung  von  Lab 
hergestellt  ist,  kein  einheitliches  spezifisches  Gewicht.  In  Uebereinstim- 
mung  mit  den  Untersuchungsergebnissen  Tiemanns  zeigen  auch  hier  die 
Essigsäuresera  immer  ein  etwas  höheres  spezifisches  Gewicht  als  die  ent- 
sprechenden Spontansera,  während  von  Bialon  dasjenige  der  Essigsäure- 
sera, stets  — im  Mittel  um  0,0012  — kleiner  gefunden  wurde  als  das 
der  Spontansera.  Die  Labsera  weisen  in  den  meisten  Fällen  ein  kleineres 
spezifisches  Gewicht  auf  als  die  beiden  anderen  Sera,  doch  treten  auch 
ebensogut  entgegengesetzte  Verhältnisse  ein  wie  z.  B.  beim  Labserum 
der  auf  85 0 C.  pasteurisierten  Milch.  Hier  ist  das  spezifische  Gewicht 
des  Labserums  ganz  bedeutend  höher  als  dasjenige  des  Spontan-  bezw. 
Essigsäureserums,  eine  Tatsache,  die  sich  dadurch  erklären  läßt,  daß  eine 
stark  erwärmte  oder  auch  eine  längere  Zeit  hindurch  erwärmte  Milch 
mit  Lab  nicht  mehr  in  normaler  Weise  gerinnt.  Bei  einer  erhitzt  gewesenen 


28)  Beilstein,  Organ.  Chemie  1893,  III.  Aull.,  Bd.  I.,  S.  1062. 
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Milch  kann  man  also  das  Labserum  überhaupt  nicht  als  ein  Kriterium 
derselben  auf  etwaige  Verwässerung  heranziehen. 

Aehnlich  wie  Bialon  mußten  auch  wir  die  Beobachtung  machen,  daß 
die  Differenzen,  die  in  der  Höhe  des  spezifischen  Gewichtes  der  Spontan- 
und  der  Essigsäuresera  auftraten,  keine  gleichmäßigen  sind,  sondern  ganz 
beträchtlichen  Schwankungen  unterliegen  können.  Für  diese  unregel- 
mäßigen Abweichungen  im  spezifischen  Gewichte  (wie  auch  in  anderen 
Eigenschaften)  macht  Bialon  aber  ganz  allein  das  Essigsäureserum  ver- 
antwortlich, indem  er  sagt:  „Einer  einheitlichen  Regelung  der  Grenzwerte 
für  die  verschiedenen  Sera  steht  der  Umstand  entgegen,  daß  man  die 
durch  Essigsäure  oder  Lab  erhaltenen  Zahlen  beliebig  verändern  kann, 
je  nachdem  man  kürzere  oder  längere  Zeit  erhitzt  oder  ein  oder  mehrere 
Male  filtriert.  Der  Grund  dieser  Erscheinung  liegt  darin,  daß  je  nach 
der  Behandlung  der  Milch  verschiedene  Mengen  Phosphorsäure,  Kalk  und 
Kasein  im  Serum  gelöst  Zurückbleiben.“  ln  der  Tat  wurden  auch  von 
ihm  im  Gehalte  an  diesen  drei  Stoffen  bei  den  Essigsäure-  und  Labsera 
der  vier  untersuchten  Milchproben  ziemliche  Abweichungen  sowohl  bei 
den  beiden  Sera  unter  sich,  als  auch  gegenüber  dem  Spontanserum  er- 
mittelt, aber  man  findet  bei  näherer  Betrachtung  der  Tabelle,  daß  die 
Unterschiede  zwischen  dem  Spontanserum  und  dem  Essigsäureserum 
wenigstens  im  Gehalte  an  Phosphorsäure  und  an  Kalk  bei  den  vier  Ver- 
suchen noch  verhältnismäßig  regelmäßige  sind,  während  in  der  Masse  ihres 
Stickstoffes  die  Schwankungen  unregelmäßig  sind,  so  daß  also  in  erster 
Linie  die  Stickstoffsubstanzen  der  Essigsäuresera  betreffs  einer  ungleich- 
mäßigen Einwirkung  auf  das  spezifische  Gewicht  in  Betracht  kämen. 

Gegen  die  Ansicht  Biaions,  daß  gerade  die  Zeitdauer  des  Erhitzens 
beim  Koagulieren  der  Milch  und  die  Art  des  Filtrierens  des  Serums  einen 
verschiedenen  Gehalt  desselben  an  Phosphorsäure  oder  Kalk  und  somit  eine 
etwaige  Beinfiussung  des  spezifischen  Gewichtes  und  anderer  Eigenschaften 
des  betreffenden  Serums  mit  sich  bringen  können,  wenden  sich  in  einer 
kürzlich  erschienenen  Abhandlung  N.  Schoo rl  und  Fred.  Cou  (Zeitschi-, 
f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  Genußm.  1907,  14,  637 — 643)  mit  dem  Bemerken, 
daß  sie  sowohl  bei  der  Anwendung  verschiedener  Arten  der  Serumfiltra- 
tion, als  auch  bei  der  Abänderung  der  angewendeten  Essigsäuremengen, 
der  Erhitzungstemperatur  — wenn  sie  nicht  Uber  85  0 C.  geht  — oder 
der  Dauer  der  Erhitzung  niemals  einen  Unterschied  in  der  Stärke  der 
Kalzium-  oder  Phosphorsäurereaktion  wahrnehmen  konnten,  daß  vielmehr 
die  Unterschiede  in  den  Eigenschaften  des  Serums  lediglich  auf  den  Gehalt 
an  verschiedenen  Mengen  von  Proteinstotfen  zurückzuführen  seien. 

Quantitative  Bestimmungen  dieser  Körper  scheinen  Schoorl  und  Con 
nicht  dabei  ausgeführt  zu  haben,  wenigstens  geben  sie  keine  solchen  an, 
sondern  sie  beschränken  sich  nur  darauf,  nach  dem  anscheinend  stärker  oder 
schwächeren  Auftreten  qualitativer  Reaktionen  die  quantitativen  Befunde 
Biaions  zu  kritisieren.  Allerdings  widerlegen  sie  in  vier  Versuchen  die 
von  Bialon  ausgesprochene,  aber  durch  weitere  Untersuchungen  nicht 
näher  bewiesene  Ansicht,  daß  die  ungleichmäßigen  Differenzen  in  dem 
spezifischen  Gewichte  der  Spontan-  und  der  Essigsäuresera  auf  die  Art 
der  Filtration  der  letzteren  und  auf  die  Dauer  der  Erwärmung  beim  Ab- 
scheiden des  Kaseins  durch  Essigsäure  zurückzuführen  seien. 

Die  Ergebnisse  ihrer  Versuche  sind  kurz  folgende: 


223 


1.  Die  Art  des  Filtrierens  des  Essigsäureserums  gibt  erst  in  der 
vierten  Dezimale  einen  Ausschlag,  und  rutt  demnach  keinen  ins  Gewicht 
fallenden  Unterschied  im  spezifischen  Gewichte  der  Essigsäuresera  unter 
sich  hervor. 

2.  Das  spezifische  Gewicht  erleidet  mit  zunehmender  Menge  20°/0’cer 
Essigsäure  eine  sehr  kleine  Steigerung,  von  2 bis  auf  15  ccm  Säure  auf 
100  ccm  Milch  um  0,00027. 

3.  Die  Erhitzungstemperatur  beim  Koagulieren  der  Milch  mit  2 ccm 
20  °/0  iger  Essigsäure  hat  Einfluß  auf  das  spezifische  Gewicht,  und  zwar 
nimmt  dasselbe  mit  steigender  Temperatur  ab,  wie  folgende  Zusammen- 
stellung zeigt: 

Temperatur  Spezifisches  Gewicht  Differenz 
60—65 0 C.  1,02814  — 

70—  75  “C.  1,02778  0,00068 

80— 85  °C.  1,02724  0,00052 

4.  Die  Erhitzungsdauer  zeigt  eine  regelmäßige,  aber  sehr  geringe 
Abweichung  des  spezifischen  Gewichtes  und  zwar  eine  Abnahme  mit  der 
Verlängerung  der  Erhitzungsdauer. 


rhitzungsdauer 

Spezifisches  Gewicht 

Dillerenz 

2 Minuten 

1,02715 

— 

1,02745 

— 

10  „ 

1,02731 

0,00014 

20  „ 

1,02724 

0,00007 

60  „ 

1,02701 

0,00023 

Bei  unseren  Versuchen  war  der  Unterschied  zwischen  den  nach  den 
verschiedenen  Verfahren  gewonnenen  Sera  im  Gehalte  an  Eiweiß  (Nx6,37) 
nicht  bedeutend.  Es  zeigten  nämlich  im  Mittel  (s.  Tab.  I): 

Spontan-  Essigsäure-  Lab- 
serum serum  serum 

Vollmilch  . 0,98  0.93  1,0!)  Prozent  Eiweiß 

Magermilch  0,97  0,93  1,11  „ „ 

Die  Abweichungen  der  einzelnen  Sera  unter  sich  in  den  einzelnen 
Versuchen  waren,  wie  aus  den  Spalten  10,  17  und  24  der  Tabelle  I zu 
ersehen  ist,  nur  ganz  geringe,  während  Bialon  in  nur  vier  Versuchen 
beim  Essigsäureserum  Schwankungen  von  0,041 — 0,085  “ „ N.,  beim  Lab- 
serum solche  von  0,065 — 0,141  °/0  N.  und  beim  Spontanserum  nur  ganz 
geringe  Abweichungen  hatte.  Daraus,  daß  die  Essigsäuresera  Biaions 
gegenüber  unseren  einen  so  geringen  Gehalt  an  Eiweiß  zeigen,  geht 
hervor,  daß  er  bei  der  Essigsäure-Serumgewinnung  über  40°  C.  erwärmt 
und  das  Albumin  in  mehr  oder  weniger  starkem  Maße  ausgefällt  hat, 
während  wir  strenge  darauf  gesehen  haben,  das  Albumin  im  Essigsäure- 
serum in  Lösung  zu  halten.  Daß  das  Albumin  nicht  ohne  Einfluß  auf 
die  Höhe  des  spezifischen  Gewichtes  des  Serums  ist,  geht  schon  daraus 
hervor,  daß  das  (Spontan-)Serum  auf  80  u C.  pasteurisierter  Vollmilch,  in 
der  durch  die  Hitze  der  größte  Teil  des  Albumins  ausgefallt  ist,  ein 
etwas  niedrigeres  spezifisches  Gewicht  zeigt,  als  das  Serum  der  gleichen, 
aber  rohen  Milch;  deün  letzteres  weist,  wie  aus  den  Spalten  4 und  6 
der  Tabelle  III  zu  ersehen  ist,  im  Mittel  von  sieben  Versuchen  ein  um 
0,4  Spindelgrade  höheres  spezifisches  Gewicht  auf,  als  das  Serum  pasteu- 
risierter Milch  der  gleichen  Provenienz. 
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Ffir  die  Abweichungen  und  zwar  ganz  besonders  für  die  ungleich- 
mäßigen Differenzen  zwischen  den  Werten  des  spezifischen  Gewichtes 
der  Essigsäure-  und  der  Spontansera  werden  von  Bialon  nur  die  Essig- 
säuresera verantwortlich  gemacht  und  das  spezifische  Gewicht  der  letzteren 
als  ein  recht  unsicheres  Kriterium  bei  Milchfälschungen  hingestellt,  denn 
er  sagt:  „Die  Angabe,  daß  der  Zusatz  von  20  % iger  Essigsäure  keine 
Veränderung  des  spezifischen  Gewichtes  ergeben  soll,  ist  praktisch  nicht 
brauchbar,  da  zwischen  dem  durch  Spontangerinnung  und  dem  mit  Hilfe 
von  20  °/#  iger  Essigsäure  gewonnenen  Serum  solche  Differenzen  auftreten 
können,  daß  sich  das  letztere  zur  Beurteilung  einer  Milch  nicht  mehr 
eignet.“ 

Diese  Behauptung  ist  unrichtig,  denn  durch  das  Essigsäureserum 
selbst  wird  nur  ein  kleiner  Teil  der  Fehlerquellen,  durch  welche  die 
ungleichmäßige  Differenz  zwischen  den  spezifischen  Gewichten  der  Essig- 
säure- und  Spontansera  bedingt  werden,  hervorgerufen,  der  größere 
jedenfalls  durch  das  Spontanserum.  Lassen  wir  beispielsweise  eine  Flasche 
Milch  zwecks  Gewinnung  des  Spontanserums  bis  zur  Gerinnung  im  Brut- 
schrank oder  bei  Zimmertemperatur  stehen,  so  sind  in  derselben  während 
dieser  Zeit  schon  ganz  bedeutende  Veränderungen  vor  sich  gegangen,  die 
zu  regeln  wir  durchaus  nicht  in  der  Lage  sind  und  die  unter  Umständen 
derartig  verlaufen  können,  daß  das  so  gewonnene  Serum  nicht  mehr  zur 
Untersuchung  zu  verwenden  ist.  Nicht  immer  wird  bei  den  eingesandten 
Milchproben,  wenn  sic  sich  zur  Gewinnung  des  Spontanserums  selbst  über- 
lassen werden,  die  Gerinnung  allein  durch  die  Tätigkeit  von  Milchsäure- 
bakterien unter  Bildung  von  Milchsäure  veranlaßt,  sondern  es  können 
möglicherweise  auch  noch  Nebengärungen  durch  gärungserregende  Mikro- 
organismen stattfinden,  wobei  der  Milchzucker  in  Alkohol  und  CO.,  ge- 
spalten wird  bezw.  noch  andere  Umsetzungen  eintreten  können,  und 
wodurch  dann  das  spezifische  Gewicht,  überhaupt  die  Eigenschaften  des 
Spontanserums  bedeutend  beeinflußt  werden.  Je  länger  die  Milch  schon 
geronnen  gewesen  ist,  um  so  intensiver  ist  sie  schon  in  der  Zersetzung 
begriffen  sowohl  in  bezug  auf  ihren  Milchzucker  als  auch  auf  ihre  Stick- 
stoffsubstanzen. Selbst  eine  nur  durch  die  Tätigkeit  von  Milchsäurebak- 
terien allein  zum  Gerinnen  gebrachte  Milch  ist  schon  etwas  zersetzt 
infolge  der  Umbildung  eines  Teiles  ihres  Milchzuckers  in  Milchsäure, 
während  der  Milchzucker  in  dem  mittels  20  #/0  iger  Essigsäure  gewonnenen 
Serum  noch  keine  Veränderung  erlitten  hat. 

Einen  kleinen  Nachteil  zeigt  das  Essigsäure-  gegenüber  dem  Spontan- 
serum dadurch,  daß  es  bei  Vollmilch  durchgehend  bedeutend  mehr  Fett 
enthält  als  das  entsprechende  Spontanserum  und  daß  diese  Differenzen 
keine  gleichmäßigen  sind,  wie  die  Spalten  8 und  15  der  Tabelle  I be- 
weisen. Im  Mittel  zeigten  je  acht  Voll-  und  Magermilchproben  folgende 
Werte: 

Spontanserum  Essigsäureserum  Differenz 
Vollmilch  . 0,05  0,24  0, 1 9 °/'o  Fett 

Magermilch  0,03  0,04  0.01  °/o  ,, 

Also  diese  Ungleichheiten  in  dem  Gehalte  der  beiden  Sera  in  ihrem 
Gehalte  an  Fett,  speziell  das  ungleiche  Verhalten  des  Essigsäureserums, 
tragen  auch  noch  etwas  mit  dazu  bei,  daß  die  Differenzen  zwischen  den 
Werten  des  spezifischen  Gewichtes,  überhaupt  den  Eigenschaften  der 
beiden  Sera  nicht  konstant  sein  können. 
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Bezüglich  der  Gewinnung  des  Spontanserums  möge  noch  erwähnt 
sein,  daß  sieh  durch  Zusatz  von  Milchsäurereinkulturen  zur  Milch  etwaige 
Nebengärungen  tunlichst  vermeiden  lassen;  doch  ist  hier  wieder  in  Betracht 
zu  ziehen,  daß  man  diese  Manipulation  wohl  in  milch  wirtschaftlichen 
Versuchsstationen  und  größeren  Laboratorien  vornehmen  kann,  wo  man 
sich  dauernd  im  Besitze  von  Reinkulturen  befindet,  aber  kaum  in  kleineren 
Laboratorien  in  abgelegenen  Gegenden,  wo  womöglich  nur  wenig  Milch- 
proben zur  Untersuchung  gelangen  und  sich  deshalb  das  Züchten  von 
Reinkulturstämmen  nicht  lohnen  würde. 

Die  Gewinnung  des  Serums  durch  Zusatz  von  2 ccm  20  "/0  iger 
Essigsäure  zu  100  ccm  der  auf  nur  40  0 C.  anzuwärmenden  Milch  weist 
den  schon  vorhin  erörterten  Nachteilen  gegenüber,  die  das  Essigsäureserum 
überhaupt  bietet,  folgende  Vorteile  auf: 

1.  Man  kann  das  Serum  innerhalb  ganz  kurzer  Zeit  gewinnen. 

2.  Die  20  °L  ige  Essigsäure  selbst  übt  auf  die  Höhe  des  spezifischen 
Gewichtes  des  Serums  keinen  Einfluß  aus,  da  ihr  spezifisches  Gewicht 
— 1,0284  — dem  des  Serums  einer  normalen  Milch  annähernd  gleich  ist. 

3.  Es  tritt  nur  ein  ganz  geringer  Unterschied  auf  im  Säuregrade  des  auf 
diese  Weise  und  durch  spontane  Gerinnung  gewonnenen  Serums  derselben 
Milch,  wie  folgende  Zusammensetzung  zeigt: 

Mittel  aus  je  8 Proben  Spontanserum  Essigsäureserum  Differenz 

Vollmilch  . 24,8  26,87  2,07  Säuregrade 

Magermilch  23,69  25,7  2,01  „ 

4.  Man  ist  nicht,  wie  beim  Spontanserum,  abhängig  von  den  in  der 
Milch  etwa  vorkommenden,  Nebengärungen  erzeugenden  Mikroorganismen. 

5.  Infolge  des  Erwärmens  der  zu  koagulierenden  Milch  auf  nur 
40  0 C.  verbleibt  sämtliches  Albumin  und  Globulin  der  Milch  im  Serum. 
Der  Gebalt  des  Essigsäure-  und  des  Spontanserums  an  Stickstoffsubstanzen 
ist  alsdann  ziemlich  gleich,  wie  unsere  Untersuchungen  beweisen.  Bei 
einer  Erwärmung  der  Milch  auf  nur  65 0 beginnt  schon  Globulin  und  bei 
einer  solchen  auf  78  0 C.  schon  Albumin  auszufallen.  Man  würde  also 
bei  Anwendung  von  Temperaturen  zwischen  60 — 85  0 C.  dauernd  ungleiche 
Mengen  Protein  in  den  Sera  haben.  Will  man  die  letzteren  aber  voll- 
ständig frei  von  Albumin  erhalten,  so  müßte  die  Milch  vorher  schon  eine 
ganze  Stunde  auf  77,8°,  */9  Stunde  auf  80°,  oder  5 Minuten  auf  90°  C.  er- 
wärmt und  erst  dann  mit  Essigsäure  versetzt  werden;  denn  nur  so  kann 
man  wie  Orla  Jensen  und  E.  Plattner  (Landw.  Jahrb.  d.  Schweiz,  1905) 
gezeigt  haben,  das  Albumin  vollständig  ausfällen. 

6.  Eine  bei  einer  höheren  Temperatur  etwa  eintretende  Wasserver- 
dunstung wird  bei  Erwärmung  der  Milch  auf  40°  vermieden. 

Wenn  mau  alle  diese  Verhältnisse  berücksichtigt,  erscheint  es  uns 
wohl  verständlich,  wenn  H.  Weigmann  als  Berichterstatter  des  Ausschusses 
zur  Abänderung  des  Abschnittes  „Milch  und  Molkereierzeugnisse“  der 
Vereinbarungen  der  freien  Vereinigung  der  Nahrungsmittelchemiker  fol- 
gendes ausführt:  „Für  eine  eventuelle  Bestimmung  des  spezifischen 
Gewichts  im  Milchserum  scheidet  man  das  Kasein  durch  Zusatz  von 
Essigsäure  von  20  °/0  zu  der  auf  40 0 erwärmten  Milch  aus.  Bei  der 
Ausführung  der  Bestimmung  des  spezifischen  Gewichtes  des  Serums  hat 
man  sich  zu  vergewissern,  ob  die  Milch  einer  höheren,  das  Milcheiweiß 
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fällenden  Erhitzung  unterworfen  gewesen  ist  oder  nicht.  Wenn  die  Miloh 
bereits  geronnen  ist,  kann  das  durch  Filtrieren  gewonnene  Serum  benützt 
werden,  doch  ist  zu  beachten,  daß  in  diesem  Falle  das  spezifische  Gewicht 
meist  etwas  niedriger  ausfiüit  als  im  Serum,  das  durch  Essigsäurezusatz 
gewonnen  worden  ist.“ 

Betrachten  wir  jetzt  die  Spontansera  der  8 Versuche  in  Tabelle  I, 
so  finden  wir,  daß  zwischen  Voll-  und  Magcrmilchserum  einerseits  und 
zwischen  Rahm-  und  Buttermilcbserum  anderseits  so  gut  wie  vollkommene 
Uebereinstimmung  besteht.  Nehmen  wir  ans  Rahm-  und  Buttermilchserum 
das  Mittel  (1,0283)  und  stellen  dies  dem  Mittel  von  Voll-  und  Magermilch- 
serum gegenüber  (1,0277),  so  beobachten  wir  im  Serum  der  beiden 
ersteren  einen  Rücksprung  des  spezifischen  Gewichtes  gegenüber  dem 
Serum  der  beiden  letzteren  in  der  Höhe  von  1,4  Spindelgraden,  eine 
Depression,  welche  nach  unseren  Erfahrungen  etwa  einem  Zusatze 
von  5 g Wasser  auf  100  g Buttermilch  entsprechen  würde.  Da  aber 
der  Betriebsleiter  hiesiger  Versuchsmeierei  jeglichen  Wasserzusatz  aufs 
entschiedenste  in  Abrede  stellte,  so  mußten  wir  zunächst  nach  einer 
anderen  Erklärung  für  den  beobachteten  Rücksprung  suchen  und  bemühten 
uns  deshalb,  durch  Versuche  zu  ergründen,  ob  der  beobachtete  Rücksprung 
vielleicht  annähernd  eine  Konstante  sei,  oder  ob  und  welchen  Schwan- 
kungen er  unterliege  und  worauf  etwaige  Schwankungen  wohl  zurück- 
zuführen seien.  Auffällig  war  und  blieb,  daß  dieser  Rücksprung  sich 
nur  im  Spontanserum,  nicht  aber  im  Essigsäure-  und  Labserum  bemerklich 
machte;  denn  die  in  den  beiden  letzteren  beobachteten  Schwankungen 
sind  so  minimal,  daß  man  sie  als  Bestimmungsfehler  ansprechen  kann. 
Es  lag  deshalb  zunächst  die  Frage  nahe,  ob  der  erwähnte  Rücksprung 
möglicherweise  durch  den  Rahmreifungsprozeß  hervorgerufen  sein  könne, 
eine  Möglichkeit,  die  noch  dadurch  begründeter  erschien,  daß  der  Betriebs- 
leiter Klage  führte,  bei  rohem  Rahm  und  rohem  Säurewecker  den  Ver- 
lauf der  Säuerung  nicht  so  vollständig  in  der  Gewalt  zu  haben,  wie  bei 
pasteurisiertem  Material,  und  daß  der  butterreife  Rahm  im  Butterfaß 
häufig  deutlichen  Hefegeruch  gezeigt  habe. 

Wäre  die  rohe  Rahmreifung  von  Nebengärungen  mit  Kohlensäure- 
verlust und  Alkoholbildung  begleitet  gewesen,  so  hätte  dies  auch  in 
einem  Rücksprunge  der  fettfreien  Trockensubstanz  des  Rahmserums  und 
des  Buttermilehserums  gegenüber  derjenigen  des  Voll-  und  Magermilch- 
serums  zum  Ausdruck  kommen  müssen,  womit  dann  der  in  Frage  stehende 
Rücksprung  des  spezifischen  Gewichts  ebenfalls  seine  Erklärung  gefunden 
haben  w ürde. 


Ein  Wert,  dessen  Bedeutung  als  Kriterium  einer  Milchfälschuug  dem- 
jenigen der  fettfreien  Trockensubstanz  entgegengeriehtet  ist,  ist  der  pro- 
zentisehe  Wassergehalt  des  Plasmas,  worunter  gewöhnlich  die  fettfreie, 
ideale  Magermilch,  in  unserem  speziellen  Falle  aber  das  fettfreie  Milch- 
serum  zu  verstehen  ist.  Bezeichnen  wir  mit  w den  prozentischen 
Wassergehalt  der  Milch,  mit  r den  prozentischcn  Gehalt  derselben  an 
fettfreier  Trockensubstanz,  so  berechnet  sich  w,, , der  prozentische  AVasser- 

gelialt  des  Milchplasmas,  aus  der  Formel:  wp  = * Wenden  wir 

diese  Formel  hier  auf  das  Plasma  der  Sera  an,  so  stehen  sich  folgende 
Werte  gegenüber: 
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Vollmilch  . . 
Magermilch 
Rahm  . . . 

Buttermilch 


Vollmilch  . . 
Magermilch  . 
Rahm  . . . 

Buttermilch 


Fettfreie 

Trockensubstanz 

im: 

Spontan- 

Essigsäure- 

Lab- 

serum 

serum 

serura 

Si  Ti-3e 

6’60'  ß 59 
6.58  j ’ 

k-i!  6,61 

b.o  1)  ’ 

Bi  «■» 
— 0.22 

6,4 'j  6,47 
— Ö)i2 

ü'55  j 6,55 
J-0,04 

Prozentischcr 

Wassergehalt  im  Plasma: 

Spontan- 

Essigsäure- 

Lab- 

serum 

serum 

serum 

93,tJ5  \ ß- 

93,64 1 ’ 

93.39) 

93,42}  J3'41 

93.48 1 93  ,jg 

93.48 1 ' 

93.91  j qg  QA 
93,811 

+ 0,21 

93^58  j 93  58 
+ 0,17 

93^44  J 03  44 
— 0,04 

Wir  sehen  also  in  der  Tat.  wenn  wir  die  Mittelwerte  von  Voll-  und 
Magermilchserum  einerseits  und  von  Rahm-  und  Buttermilehscrum  ander- 
seits einander  gegenüberstellen,  den  größten  Rtlcksprung  der  fettfreien 
Trockensubstanz  bezw.  das  höchste  Ansteigen  des  wp -Wertes  beim  Spon- 
tanserum  ( — 0.22  bezw.  -(-0,21),  einen  weniger  großen  Rüeksprung  bei 
r bezw.  Anstieg  von  w,,  beim  Essigsäureserum  ( — 0.12  bezw. -|- 0,17), 
während  beim  Labserum  umgekehrt  ein  unbedeutender  Zuwachs  bei  r 
bezw.  Rttckgaug  bei  wp  (-(-0,04  bezw.  — 0,04)  zu  verzeichnen  ist.  Wes- 
halb das  Essigsäureserum  im  r-Gehalte  ebenfalls,  wenn  auch  nur  etwa 
um  den  halben  Betrag  des  Spontanserums,  zurückspringt,  scheint  um  so 
mehr  unverständlich,  als  gerade  bei  den  spezifischen  Gewichten  der  be- 
treuenden Sera  volle  Uebereinstimmung  herrscht.  Jedenfalls  wird  diese 
Tatsache  mit  auf  die  schon  früher  angedeutete  Ursache  zurückzufUhren  sein. 

Die  Frage,  welcher  Bestandteil  der  fettfreien  Trockensubstanz  im 
Rahm-  und  Buttermilehserum  den  Rücksprung  verursacht,  beantwortet 
uns  bezüglich  der  Stickstoffsubstanzen  folgende  Uebersieht  (siehe  auch 
Tabelle  I,  Spalten  10,  17  und  24): 

Gesamtstickstoff  x6,37  im: 


Spontan- 

serum 

Essigsäure- 

serum 

Lab- 

serum 

Vollmilch  . . 

Magermilch 
Kahm  . . . 
Buttermilch 

0,98% 
. 0.97  „ 

0.95  „ 
0.98  .. 

0.93  % 
0,93 
0,98  „ 

1.09% 

1,11  ,, 
1,14  , 

0,97",, 

0,95% 

1.11% 

Die  beobachteten  Schwankungen  sind  also  so  minimal,  daß  das  Eiweiß 
als  Ursache  für  den  Rüeksprung  nicht  allein  in  Frage  kommen  kann. 

Diese  Untersuchungen  geben  ein  hinreichend  zuverlässiges  Durch- 
schnittsbild von  der  Totalhöhe  des  Eiweißgebaltes  der  verschiedenen  Sera 
und  bestätigen  die  Angaben  Fleischmanns,  welcher  für  Labmolken  sowohl, 
wie  für  Sauermilchmolken  1,00  °/0  eiweißartige  Stoffe  als  Durchschnitts- 
wert mitteilt,  während  wir  für  Sponteserum,  Essigsäure-  und  Labserum 
in  der  angegebenen  Reihenfolge  die  Durchschnittszahlen  0,97 — 0,95  und 
1,11  °/0>  fhr  das  Labserum  also  einen  um  etwa  0,15  °/#  höheren  Wert  ge- 
funden haben,  was  vielleicht  auf  Konto  des  löslichen  und  deshalb  im 
Serum  befindlichen  Molkeneiweißes  oder  etwaiger  beim  Labungsprozeß 
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entstandener  löslicher  Amide  zu  setzen  ist.  [Siehe  die  Arbeit  von  G.  Küst- 
ler29).]  Von  Schey  und  van  der  Zande30)  wurden  ebenfalls  annähernd 
1 °/0  eiweißartige  Substanzen  in  den  Labmolken  ermittelt,  während  Fas- 
cetti31)  im  Durchschnitt  nur  0,81  °/#  darin -feststellte  und  deren  spez.  Ge- 
wicht im  Mittel  zu  1,0281  fand. 

Da  die  Eiweißbestimmungen  keinen  RUckspruug  zeigten,  wurden  bei 
Versuch  5 und  8 an  geeigneter  Stelle  auch  Aschenbestimmungen  und  bei  ^ 
Versuch  8 auch  zwei  Milchzuekerbestimmungen  ausgeftlhrt.  Diese  fielen 
folgendermaßen  aus: 

Versuch  5. 

.Spontanserum 

Asche  spez.  Gewicht 

Vollmilch:  0,78  “/<>  1,0267 

Rahm:  0.81  % 1,0258 

• — 0,9  Spindelgrade 

Versuch  8. 

Spontanserum 

Asche  spez.  Gewicht 

Magermilch  0,80  % 1,0277 

Buttermilch  0,78  °/o  1,0275 

— 0,2  Spindel; 

Diese  Angaben  zeigen  uns,  daß  auch  die  Asche-  und  Milchzucker- 
bestimmungen nicht  erbracht  haben  und  bei  Versuch  8 auch  nicht  er- 
bringen konnten,  denn  hier  war  der  bisher  für  gesetzmäßig  gehaltene 
Rttcksprung  bis  auf  0,2  Spindelgrade  zusammengeschrumpft,  ein  Novum, 
welches  es  im  höchsten  Grade  wahrscheinlich  machte,  daß  doch  an  irgend 
einer  Stelle  im  Betriebe  eine  Verwässerung  des  Butterungsmaterials  statt- 
gefunden  hatte.  Da  die  Labsera  einen  Rücksprung  im  spez.  Gewicht 
nicht  gezeigt  hatten,  so  war  das  ein  Beweis  dafür,  daß  der  süße  Rahm 
noch  unverwässert  war  und  daß,  wenn  überhaupt  Verwässerung  vorlag, 
diese  entweder  durch  den  Säureweckerzusatz  hervorgerufen,  oder  nach 
dem  Säureweckerzusatze  geschehen  sein  müsse.  Die  Mitbestimmung  des 
spez.  Gewichtes  des  Säure weckerserums  war  von  Versuch  3 an  bereits 
erfolgt  uud  betrug  im  Mittel  von  6 Versuchen  1,0279,  konnte  also  besten- 
falls das  spez.  Gewicht  des  Rahm-  und  Buttermilchserums  nur  noch  etwas 
erhöht  haben. 

Da  die  bisherige  Versuchsanordnung  uns  auf  die  gestellten  Fragen 
keine  befriedigende  Antwort  gab,  so  gingen  wir  zu  einer  anderen  Ver- 
suchsanordnuug  Uber,  wie  sie  in  den  Zahlen  der  Versuche  9 — 14  in  der 
Tabelle  II  niedergelegt  sind.  Zuvor  aber  möchten  wir  noch  den  Ver- 
suchen 1 — 8 (Tab.  I)  einige  Werte  entnehmen,  die,  wenn  auch  nicht  direkt 
mit  der  Frage  des  Rücksprunges  zusammenhängend,  doch  von  einigem 
Interesse  sein  könnten,  nämlich  die  Werte  für  f und  t bei  den  ver- 
schiedenen Sera.  Um  beide  Werte  in  einer  Tabelle  zu  zeigen,  sind  die 

*9)  Milchw.  Zentralbl.  1906,  S.  193—222.  Ucber  die  chemische  Zusammensetzung 
der  Molke  und  der  Käsemasse  während  der  eigentlichen  Fabrikation  des  Emmentaler 
Käses. 

,0)  Deutsche  Milchw.  Ztg.  1903,  No.  53  nach  Nedcrlandsch  Landbouw  Weekblad 
v.  25./IV.  1903. 

’*)  Jlilch-Ztg.  1905.  No.  15,  S.  170.  Ueber  die  Zusammensetzung  und  den  Nähr- 
wert der  Molken. 


Essigsäureserura 
Asche  spez.  Gewicht 
0.74%  1.0284 

0,74%  1,0277 


Spontanserum 
Milchzucker 
3.93  % 
3.93  % 
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Mittel  von  r und  f einzeln  angegeben,  während  t durch  Addition  beider 
gewonnen  worden  ist. 


Spontanserum 
r — (—  f = t 

Essigsäure  serurn 
r + f = t 

Labserum 
r + f=t 

Vollmilch  . . . 

6,35  + 0,05  = 0,40  1 

6,60  + 0,24  = 6,84 

6,51+0,11  = 6,62 

Magermilch . . . 

6.36  + 0,03  = 6,39 

6,58  + 0,04  = 6,62 

6,51  + 0,09  = 6,60 

Rahm 

6,09  + 0,04  = 6,13 

6.47  + 0,21  =6,68 

6,55  + 0,12  = 6,67 

Buttermilch . . . 

6,18  + 0,11=6,29  | 

— 

— 

Was  die  Höhe  des  Fettgehaltes  anbetrifft,  so  läßt  sich  konstatieren, 
daß  derselbe  im  Vollmilch-,  Magermilch-  und  Rahmspontanserum  nur  sehr 
gering  — 0,03 — 0,05  % — ist,  dagegen  im  Buttermilchserum  0,1 1 % be- 
trägt. Letzterer  Umstand  ist  mit  größter  Wahrscheinlichkeit  darauf  zurück- 
zuführen, daß  durch  die  Erschütterung  beim  Buttern  eine  Spaltung  bezw. 
Zerstäubung  mancher  Fettkügelchen  eintritt,  die  nunmehr  nicht  mit  in 
das  Koagulum  gerissen  werden,  sondern  im  Serum  verbleiben  und  mit 
letzterem  das  Filter  passieren. 

Im  Labserum  hält  sich  der  Fettgehalt  etwa  auf  der  gleiohen  Höhe, 
wie  im  Buttermilchserum.  Beim  Labserum  von  der  Magermilch  beträgt 
der  Fettgehalt  ebenfalls  nur  wenige  hundertstel  Prozent,  während  die 
Essigsäuresera  Vollmilch  und  Rahm  einige  zehntel  Prozent  Fett  (0,24  und 
0,21)  aufzuweisen  haben,  mithin  den  höchsten  beobachteten  Fettgehalt 
aller  Sera  zeigen.  Sicherlich  spielt  die  Temperatur,  bei  welcher  das 
Serum  filtriert  wird,  und  die  Sorgfalt,  welche  man  hierbei  verwendet,  be- 
züglich der  Höhe  des  Fettgehaltes  eine  nicht  unwesentliche  Rolle.  Kühlt 
man  das  geronnene  Ausgangsmaterial  vor  der  Filtration  auf  mindestens 
-{- 10  0 C.  ab,  wie  wir  das  schon  an  früherer  Stelle  als  empfehlenswert 
bezeichnet  haben,  so  erhält  man  stets  Sera  von  sehr  geringem  Fettgehalte. 

Radulescu10)  ermittelte  den  Fettgehalt  des  Serums  normaler  Milch 
zu  0,22 — 0,28°/o,  den  Trockensubstanzgehalt  zu  6,3 — 7,5%)  während 
Bialon22)  bei  je  4 Proben  den  Trockensubstanzgehalt  im  Spontanserum 
von  6,19 — 6,55,  im  Essigsäureserum  von  5,91  — 6,46  und  im  Labserum 
von  5,82 — 6,7  % schwankend  fand. 

Fleiscbmann  gibt  die  Trockenmasse  der  Molken  von  der  Labkäserei 
zu  6,5 — 7,5  % an  mit  dem  Hinzufügen,  daß  der  Fettgehalt  derselben  sich 
nach  dem  Fettgehalte  der  verkästen  Flüssigkeit  richte,  also  bei  der  Fett- 
käserei größer  sei,  als  bei  der  Magerkäserei.  Diesen  Angaben  Fleisch- 
manns entsprechen  im  großen  und  ganzen  die  diesbezüglichen  Werte,  die 
von  Fascetti81),  sowie  von  Schey  und  van  der  Zande 30)  und  Köstler28) 
mitgeteilt  wurden.  Obwohl  die  trüben,  unfiltricrten  Käsemolken  nicht 
direkt  mit  Serum  zu  vergleichen  sind,  welches  aufs  sorgfältigste  im  Labo- 
ratorium hergestellt  ist,  so  sehen  wir  doch,  daß  unsere  Zahlen  bezüglich 
der  Trockensubstanz  sich  vollkommen  in  dem  von  Radulescu,  Fleischmann 
und  anderen  Autoren  gegebenen  Rahmen  bewegen. 

Bei  Anstellung  der  weiteren  Versuchsreihe  (9 — 14  in  Tabelle  II),  bei 
der  ebenfalls  rohes  Material  verwendet  wurde,  bestimmten  wir  zunächst 
s,  f und  t in  der  Ausgangs-Vollmilch,  Magermilch  und  Buttermilch  und 
berechneten  daraus  die  Werte  für  r und  wp.  Für  Vollmilch  als  Aus- 
gangsmaterial war  die  genauere  Untersuchung  ganz  angebracht,  bei  Mager- 
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milch  und  Buttermilch  wurde  sie  deshalb  mit  ausgeführt,  um  noch  mehr 
Anhaltsmaterial  zu  sammeln  für  die  Beurteilung  von  Mager-  und  Butter- 
milchfälschungen auf  Grund  der  fettfreien  Trockensubstanz. 

Bezüglich  der  für  Voll-,  Mager-  und  Buttermilch  seihst  gefundenen 
Werte  ist  bemerkeuswert,  daß  r in  der  Buttermilch  mit  8,49  w/0  gegen  r 
in  der  Vollmilch  mit  8,72  ft/0  und  gegen  r in  dev  Magermilch  mit  8,95  °/0 
um  0,23  bzw.  0,46  °/0  zurückspringt.  Diese  Zahlen  sind  aber  erst  dann 
untereinander  direkt  vergleichbar,  wenn  der  Einfluß  des  verschiedenen 
Fettgehaltes  durch  Umrechnung  auf  fettfreie  Milch  (oder  Milchplasma) 
ausgeschaltet  wird.  Zu  diesem  Zwecke  müssen  die  angegebenen  Werte 

für  r mit  dem  Faktor  vervielfältigt  werden.  Dieser  Faktor  be- 

trägt für 

Vollmilch  Magermilch  Buttermilch 

1,03799  1.0012  1,00755 

so  daß  die  bezgl.  Werte  für  r im  Plasma  sich  stellen  auf 

Vollmilch  Magermilch  Buttermilch 

9,05  °j0  8,96  % 8,55  °/0 

Der  Rücksprung  von  rp  in  der  Buttermilch  gegen  rp  in  der  Mager- 
milch und  rp  in  der  Vollmilch  beträgt  daher  0,41  °/0  bzw.  0,50  °/0. 

Lührig32)  teilte  dagegen  in  letzter  Zeit  das  Ergebnis  von  3 Ver- 
suchen mit,  wo  im  Mittel  die  Vollmilch  8,70,  die  Magermilch  8,80  und 
die  Buttermilch  8,79  % fettfreie  Trockensubstanz  zeigten. 

Eliminieren  wir  hier  den  Einfluß  des  verschiedenen  Fettgehaltes 
durch  Umrechnung  auf  die  fettfreie  Milch,  so  finden  wir  bei  Vollmilch 
(Faktor  1,033)  8,98,  bei  Magermilch  (Faktor  1,008)  8,88  und  bei  Butter- 
milch (Faktor  1,012)  8,90  % fettfreie  Trockensubstanz,  also  derartig  ge- 
ringe Differenzen,  wie  sie  durch  die  analytischen  Fehlerquellen  bedingt 
werden. 

Ein  derartig  großer  Rücksprung  der  fettfreien  Trockensubstanz  der 
Buttermilch  gegenüber  derjenigen  der  Voll-  und  Magermilch  mußte  dem- 
nach auf  eine  geringe  Verwässerung  der  Buttermilch  im  Betriebe  oder 
auf  eine  mit  Substanzverlust  verbundene  Nebengärung  in  derselben 
schließen  lassen.  Da  nun  aber  eine  solche  nach  den  erhaltenen  Unter- 
suchungsergebnissen ausgeschlossen  war,  so  war  nur  noch  die  erste  An- 
nahme, eine  Verwässerung  der  Buttermilch  im  Betriebe,  möglich,  und  es 
wurde  zu  einer  gründlichen  Revision  der  in  Frage  kommenden  Appara- 
tur usw.  geschritten,  wobei  die  Beobachtung  gemacht  wurde,  daß  die 
Rahmkühlscblange  eine  unbedeutende  undichte  Lötstelle  besaß,  durch 
welche  während  der  Dauer  des  Temperierens  kleine  Mengen  Wasser  in 
den  Rahm  übergehen  konnten.  Diese  Beobachtung  wurde  beim  14.  Ver- 
suche gemacht,  so  daß  wir  es  beim  spontanen  Rahmserum  und  bei  der 
Buttermilch  iu  den  ersten  14  Versuchen  (Tab.  I und  II)  mit  wenig  ge- 
wässertem Material  zu  tun  haben,  während  die  folgenden  15  Versuche 
der  Tabelle  III — V sich  auf  Material  beziehen,  das  ohne  Dazukommen 
von  Wasser  gewannen  wurde  und  dessen  Werte  daher  (was  auch  Spontan- 
rahm- und  Buttermilchserum  anbetrifft)  als  vollkommen  einwandfrei  an- 
gesehen werden  können. 

3a)  Molkerei-Ztg.  Hildesheim  1907,  No.  4L  S.  1165 — 1167. 
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Die  in  den  Tabellen  III — V aufgeführten  Versuche  sollten  uns  Auf- 
schluß darüber  geben,  ob  das  spez.  Gewicht  der  Sera  von  Rahm  und 
Buttermilch,  die  bei  den  verschiedensten  Arbeitsverfahren  in  den  Meiereien 
gewonnen  werden,  mit  dem  spez.  Gewichte  des  Serums  der  zugehörigen 
Vollmilch  übereinstimmt,  oder  ob  das  Serum  der  Buttermilch  durch  den 
Rahmreifungs-  bzw.  Butterungsprozeß  derartige  Veränderungen  erleiden 
kann,  daß  es  als  Kriterium  zur  Bewertung  der  Buttermilch  nicht  mehr 
mit  Sicherheit  zu  verwenden  ist. 

Bei  den  Versuchen  der  Tab.  III  wurde  pasteurisierte  Vollmilch  ent- 
rahmt und  der  Rahm  in  gewöhnlicher  Weise  weiter  verarbeitet.  Der- 
artige Verhältnisse,  daß  die  Vollmilch,  die  im  Betriebe  verarbeitet  werden 
soll,  pasteurisiert  wird,  dürften  bei  Seuchengefahr,  Auftreten  von  Epi- 
demien usw.  eintreten;  sonst  kommt  dieses  Verfahren  für  Meiereien 
weniger  in  Betracht,  weil  es  teurer  ist. 

Die  Ergebnisse  dieser  Versuche  waren  im  Durchschnitt  folgende: 

Spontansera  von 

Pasteurisierter  Vollmilch  Rahm  Buttermilch 

Spei.  Gewicht  1,0277  1.0270  1,0271 

Die  9 Versuche  der  Tab.  IV  wurden  in  der  Weise  angestellt,  daß 
die  rohe,  auf  35°  C.  angewärmte  Vollmilch  entrahmt,  der  Rahm  auf  85°  C. 
pasteurisiert  und  in  zweckentsprechender  Weise  weiter  behandelt  wurde. 

Die  Arbeitsweise  dürfte  heutigen  Tages  in  fast  allen  modernen 
Meiereien  wohl  die  gebräuchlichste  sein.  Stellen  wir  hier  die  Mittelwerte 
des  spezifischen  Gewichtes  der  Sera  von  Vollmilch,  Rahm  und  Buttermilch 
einander  gegenüber,  so  kommen  wir  zu  folgenden  Zahlen  für: 

Rohe  Vollmilch  Pasteurisierter  Rahm  Buttermilch 
Spezifisches  Gewicht  1,0275  1.0208  1,0271 

Sauregrad  ....  24,9  23,8  21,3 

Von  den  in  Tabelle  V angegebenen  Versuchen  sind  drei  Laborato- 
riumsversuche — d.  h.  es  wurden  die  betr.  Durchschnittsproben  von  Voll- 
milch und  Rahm  in  der  Meierei  entnommen,  dort  gleich  mit  der  entsprechen- 
den Menge  Säurewecker  angesäuert  und  im  Laboratorium  zum  Gerinnen 
bezw.  zum  Reifen  aufgestellt.  Das  Verbuttern  geschah  in  einem  Glas- 
probebutterfasse — und  drei  Versuche  wurden  in  der  Meierei  ausgefübrt. 
Zu  diesem  Zwecke  wurde  die  auf  etwa  35  0 C.  angewärmte  rohe  Voll- 
milch entrahmt,  der  abgeküblte  und  dann  wieder  auf  Säuerungswärme 
gebrachte  Rahm  mit  Säurewecker  versetzt  und  am  nächsten  Morgen  in  reifem 
Zustande  verbuttert.  Diese  Arbeitsweise  kommt  noch  in  denjenigen  Be- 
trieben zur  Anwendung,  die  noch  nicht  im  Besitze  eines  Pasteurisier- 
apparates sind,  verschwindet  aber  mit  der  Zeit  immer  mehr  von  der 
Bildfläche. 

Wie  wir  aus  nachstehender  Zusammenstellung  der  Mittelwerte  dieser 
Versuche  entnehmen  können,  erleidet  bei  der  Verarbeitung  von  nur 
rohem  Material  das  Serum  des  Rahms  und  der  Buttermilch  keine  das 
spezifische  Gewicht  irgendwie  beeinflussenden  Veränderungen. 

Hohe  Vollmilch  Hoher  Rahm  Buttermilch 
Spezifisches  Gewicht  1,0278  1.0278  1,0278 

Sauregrad  . . . 26,1  24.3  24,4 

Bemerkt  möge  noch  sein,  daß  gerade  für  diese  Robversucbe  die  Ver- 
hältnisse ungünstig  waren,  da  in  der  Zeit,  während  welcher  dieselben 
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ausgeführt  wurden,  die  Hochsaison  der  Rübenfütterung  herrschte  und  so- 
mit um  so  eher  eine  etwaige  Beeinflussung  des  spezifischen  Gewichtes  des 
Serums  zu  befürchten  war. 

Da  das  Verbuttern  von  Vollmilch  wegen  seiner  Unrentabilität  in 
Meiereien  heute  nicht  mehr  geübt  wird,  dasselbe  für  den  Betrieb  unserer 
Meierei  auch  Unzuträglichkeiten  mit  sich  gebracht  hätte,  so  haben  wir 
von  derartigen  Versuchen  Abstand  genommen.  Außerdem  ist  wohl  auch 
mit  Sicherheit  anzunehmen,  daß  sich  bei  der  Verbutterung  von  Vollmilch 
das  Serum  der  so  gewonnenen  Buttermilch  in  seinen  Eigenschaften  ge- 
radeso verhält  wie  das  Serum  der  bei  Verarbeitung  von  Rahm  erhaltenen 
Buttermilch. 

Fassen  wir  die  Ergebnisse  der  Tabellen  Ifl — V übersichtlich  zu- 
sammen, so  können  wir  daraus  den  Schluß  ziehen,  daß  bei  den  in  den 
Meiereien  gebräuchlichen  drei  Arbeitsverfahren,  nämlich  1.  Entrahmung 
der  pasteurisierten  Milch  und  Weiterverarbeitung  des  daraus  gewonnenen 
Rahmes;  2.  Entrahmung  der  rohen  Milch,  Pasteurisierung  des  Rahmes 
bei  etwa  85 0 C.  usw.  und  3.  Entrahmung  der  rohen  Milch  und  Weiter- 
behandlung des  rohen  Rahmes,  die  spezifischen  Gewichte  der  Sera  von 
Rahm  und  Buttermilch  gegenüber  denjenigen  des  Serums  der  Vollmilch 
kleine  Abweichungen  aufweisen,  wenn  nach  dem  Verfahren  1 oder  2 
gearbeitet  worden  ist.  Während  das  spezifische  Gewicht  der  Sera  von 
Vollmilch,  Rahm  und  Buttermilch  bei  der  Verarbeitung  von  nur  rohem 
Material  vollkommen  unverändert  bleibt,  erniedrigt  sich  dasselbe  bei  der 
Verarbeitung  von  nur  pasteurisiertem  Material  beim  Serum  der  Buttermilch 
gegenüber  dem  Serum  der  Vollmilch  — im  Mittel  um  0,6  Spindelgrade  — 
und  das  spezifische  Gewicht  des  Serums  der  aus  pasteurisiertem  Rahme 
gewonnenen  Buttermilch  stellt  sich  im  Durchschnitt  um  0,4  und  bei  drei 
weiteren  Versuchen  der  Tabelle  VI  um  0,7  Spindelgrade  niedriger  als  das 
des  Spontanserums  der  zugehörigen  rohen  Vollmilch. 

Durch  das  Pasteurisieren  einerseits  der  Vollmilch  selbst  und  anderer- 
seits des  aus  roher  Vollmilch  gewonnenen  Rahmes  scheint  also  eine 
kleine  Veränderung  im  Materiale  vor  sich  zu  gehen,  die  jedoch  groß 
genug  ist  um  eine,  wenn  auch  nur  kleine  Erniedrigung  des  spezifischen 
Gewichtes  des  Buttermilchserums  herbeiführen  zu  können,  eine  Erniedri- 
gung, die  annähernd  im  Durchschnitt  einem  Zusatze  von  2 bezw.  1,5  Teilen 
Wasser  zu  100  Teilen  Buttermilch  entsprechen  würde. 

Greifen  wir  aus  den  Tabellen  III  und  IV  besonders  ungünstige  Ver- 
hältnisse heraus,  wie  sie  die  Versuche  16,  18  und  20  bieten,  wo  das 
spezifische  Gewicht  des  Buttermilchserums  um  je  0,8  Spindelgrade  kleiner 
ist  als  dasjenige  des  Serums  der  dazugehörigen  Vollmilch,  so  entspricht 
diese  Differenz  schon  einem  Zusatz  von  3 Teilen  Wasser  zu  100  Teilen 
Buttermilch.  Nur  in  einem  einzigen  Falle  ist  bei  den  Versuchen  der  Ta- 
bellen III  und  IV  das  spezifische  Gewicht  des  Buttermilchserums  höher  — 
bei  Versuch  25  um  0,4  Spindelgrade  — als  das  des  Serums  der  entsprechen- 
den Vollmilch. 

Bemerkenswert  ist  noch  die  Tatsache,  daß  durch  das  Pasteurisieren, 
jedenfalls  infolge  Wasserverdunstung,  das  spezifische  Gewicht  der  Voll- 
milch etwas  erhöht,  während  dagegen  das  des  Serums  durch  diese  Ope- 
ration eine  wenig  — bei  unseren  Versuchen  im  Mittel  um  0,4  Spindel- 
grade — erniedrigt  wird. 
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Stellen  wir  ferner  die  Durchschnittswerte  der  Spontansera  von  Voll- 
milch, Rahm  und  Buttermilch,  die  in  den  Tabellen  I — VI  angegeben  sind, 
einander  gegenüber,  so  gewinnen  wir  folgende  Uebersicht: 


Spezifisches  Gewicht  der  Spontansera  von 


1. 

Vollmilch, 
bei  Zimmer- 
temperatur 
TI  ,02771 
[1.0281] 

geronnen 
im  Brut- 
schrank 

Rahm,  geronnen 
bei  Zimmer-  im  Brut- 
temperatur schrank 
1,0262  — 

Buttermilch 

1,0264 

Anzahl 
der  Versuche 

8 

2. 

— 

1 ,0274 
1,0270 

1,0279 

1,0274 

6 

3. 

1,0277 

— 

1.0263 

1,0271 

— 

4. 

1,0275 

1.0274 

1.0268 

1.0267 

1.0271 

8 bezw.  9 

5. 

1,0278 

1.0278 

— 

1,0278 

6 

6. 

1,0276 

1,0272 

1.0267 

1.0266 

1,0269 

8 

Hier  fällt  besonders  die  Erscheinung  auf,  daß  das  spez.  Gewicht  des 
Spontanrahmserums  bei  den  Versuchen  mit  pasteurisiertem  Material  gegen- 
über dem  spez.  Gewichte  des  Serums  der  Buttermilch  einen  ganz  kleinen 
RUcksprung  zeigt,  einen  etwas  größeren  noch  gegenüber  dem  spez.  Ge- 
wichte des  Serums  der  zugehörigen  Vollmilch.  Bei  den  Versuchen  mit 
Rohmaterial  (Zeile  1,  2 u.  5 der  Zusammenstellung)  treten  Differenzen 
überhaupt  nicht  auf. 

Worauf  dieser  winzige,  aber  doch  in  Erscheinung  tretende  Rück- 
sprung im  spez.  Gewichte  des  Rahmserums  gegenüber  demjenigen  des 
Serums  der  Buttermilch  zurückzufühx-en  ist,  haben  wir  durch  weitere  Ver- 
suche nicht  zu  ergründen  versucht.  An  dem  Gehalte  an  Säure  kann  es 
nicht  liegen,  denn  die  durch  Gerinnen  bei  Zimmertemperatur  gewonnenen 
Sera  weisen  bei  Vollmilch,  Rahm  und  Buttermilch  nur  geringfügige  Unter- 
schiede auf. 

Wie  man  ferner  aus  der  Zusammenstellung  entnehmen  kann,  stimmen 
die  Sera  in  ihrem  spez.  Gewichte  ganz  gut  überein,  ob  sie  durch  Ge- 
rinnen bei  Zimmertemperatur  oder  bei  Brutschrankwärme  gewonnen  sind. 
Nur  der  Säuregehalt  der  nach  letzterem  Verfahren  erhaltenen  Sera  ist  ein 
etwas  größerer  als  derjenige,  den  die  bei  Zimmertemperatur  gewonnenen 
zeigen;  doch  macht  sich  dieser  Unterschied  zwischen  den  beiden  Sera  im 
Säuregehalte  noch  nicht  in  einer  Verschiedenheit  des  spez.  Gewichtes 
bemerkbar. 

Ungünstig  fällt  in  der  Tab.  III  ein  Vergleich  aus  zwischen  dem 
spez.  Gewichte  der  Sera  von  Rahm  und  Buttermilch  aus  pasteurisierter 
Vollmilch  einerseits  und  dem  spez.  Gewichte  des  Serums  der  zugehörigen 
rohen  Vollmilch  anderseits,  denn  es  beträgt  im  Durchschnitt  das  spez. 
Gewicht  des  Serums 

der  rohen  Vollmilch 1,0281 

des  Rahmes  aus  der  pasteurisierten  Vollmilch  gleichen  Ursprung»  1,0270 
der  Buttermilch 1,0271 

Im  Mittel  aus  7 Versuchen  ist  also  hier  das  spez.  Gewicht  des  Serums 
der  Buttermilch  um  1,0  Spindelgrad,  das  Spontanserum  des  Rahmes  um 
1,1  Spindelgrade  niedriger  als  dasjenige  des  Serums  der  zugehörigen 
rohen  Vollmilch.  Besonders  ungünstig  liegen  die  Verhältnisse  bei  den 
Versuchen  15,  16  und  21,  wo  die  Abweichungen  im  spez.  Gewichte  je 
1,3  Spindelgrade  betragen,  eine  Depression,  die  annähernd  einem  Zusatze 
von  5 Teilen  Wasser  zu  100  Teilen  Buttermilch  entsprechen  würde. 
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Auch  der  zweite  Teil  der  Tabelle  VI,  wo  die  meistens  in  der  Praxis 
ausgeübte  Arbeitsweise  — Entrahmen  der  auf  annähernd  35  u C.  ange- 
wärmten  Milch  und  Pasteurisieren  des  Rahmes  auf  etwa  85 — 90°  C.  — 
angewandt  wurde,  zeigt  bei  den  Versuchen  47 — 49  zwischen  dem  spez. 
Gewichte  des  Serums  der  Ruttermilch  und  dem  des  Serums  der  rohen 
Vollmilch  einen  Unterschied  im  Mittel  von  0,7  Spindelgraden,  eine  Ab- 
weichung, die  einem  Zusatze  von  zirka  2,5  Teilen  Wasser  zu  100  Teilen 
Buttermilch  entspricht. 

Wenn  auch  infolge  des  Pasteurisierens  sowohl  der  Vollmilch  als  auch 
des  Rahmes  das  spez.  Gewicht  des  Serums  der  Buttermilch  und  ein  wenig 
mehr  das  des  Rahmserums  eine  kleine  Depression  erleidet,  so  sieht  man 
doch  in  keinem  einzigen  Falle  das  spez.  Gewicht  dieser  Sera  (d. h.  von 
den  ohne  Zukommen  von  Wasser  gewonnenen  Buttermilchen)  unter  1,0260 
sinken,  eine  Zahl,  die  durchweg  als  niedrigster  Grenzwert  für 
das  Serum  unvcrvvässerter  frischer  Buttermilch,  ohne  Rücksicht 
auf  das  Arbeitsverfahren  bei  der  Gewinnung,  angenommen  wer- 
den kann.  Selbst  bei  den  meisten  Versuchen  der  Tab.  I.  u.  II.  in  denen 
infolge  einer  undichten  Lötstelle  an  der  Kühlschlange  des  Temperier- 
gefäßes das  Butterungsgut  unabsichtlich  in  geringfügiger  Weise  verwässert 
worden  ist,  wird  die  unterste  Grenze  1,0260  durchweg  noch  nicht  erreicht, 
und  nur  bei  Versuch  3 sehen  wir,  daß  das  spez.  Gewicht  des  Buttermilch- 
serums  um  0,5  und  bei  Versuch  6.  wo  versehentlich  von  einem  Prakti- 
kanten ein  Eimer  Wasser  zum  Ab-  und  Nachsptilen  verwendet  wurde, 
um  1,7  Spindelgrade  darunter  sinkt.  Die  niedrigste  von  uns  beob- 
achtete Zahl  für  das  spez.  Gewicht  des  Serums  unverwässerter  frischer 
Buttermilch  war  1,0267.  Die  Grenzzahl  1,0260  ist  also  nicht  zu  niedrig 
angesetzt,  selbst  wenn  der  Einfluß  der  verschiedenen  Arbeitsweisen  der 
Praxis  in  Betracht  gezogen  wird. 

Die  Versuche  37—49  der  Tabelle  VI  beziehen  sieh  auf  gewässertes 
Material  und  wurden  zu  dem  Zwecke  angestellt,  um  den  Einfluß  kennen 
zu  lernen,  den  einerseits  die  Zugabe  von  Wasser  zum  butterungsreifen 
Rahm  vor  dem  Verbuttern,  andererseits  eine  Verdünnung  der  wasserfrei 
gewonnenen  Buttermilch  selbst  durch  bestimmte  Wassermengen  auf  die 
Höhe  des  spez.  Gewichtes  des  Serums  der  Buttermilch  ausüben.  Bei  den 
Versuchen  37 — 46  wurde  in  der  Weise  verfahren,  daß  die  auf  33 — 35°  C. 
angewärmte  Milch  entrahmt,  der  Rahm  bei  85°  C.  pasteurisiert,  gesäuert, 
im  butterungsreifen  Zustande  mit  den  angegebenen  Mengen  Wasser  ver- 
dünnt und  verbuttert  wurde.  Zwecks  Kontrolle  des  Buttermilchserums 
wurden  Durchschnittsproben  von  Vollmilch  und  Rahm  entnommen,  mit 
den  gleichen  prozentualen  Mengen  des  Meiercisäureweckers  versetzt,  um 
die  Verhältnisse  möglichst  gleich  zu  gestalten,  und  von  jedem  je  eine 
Probe  im  Laboratorium  und  im  Brutschrank  (30 w)  zum  Gerinnen  auf- 
gestellt. 

In  den  Versuchen  47 — 49  wurden  die  vollkommen  wasserfrei  ge- 
wonnenen Buttermilchen  erst  im  Laboratorium  mit  den  angegebenen  Mengen 
Wasser  verdünnt. 

Gegenüber  dem  spez.  Gewichte  des  Serums  der  Vollmilch  erniedrigte 
sich  bei  den  Versuchen  37 — 46  für  einen  Zusatz  von  je  5 Teilen  Wasser 
zu  je  100  Teilen  Rahm  das  spez.  Gewicht  der  Buttermilch  im  Mittel  um 
je  1,53  Spindelgrade,  wobei  Schwankungen  von  1,3  bis  1,7  Spindelgraden 
vorkamen.  Diese  Abweichungen  mögen  einerseits  auf  den  von  Tag  zu 
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Tag  etwas  schwankenden  Fettgehalt  des  verarbeiteten  Kahmes  — im 
Durchschnitt  betrug  derselbe  etwa  20  °/0  — andererseits  darauf  zurück- 
zuffihren  sein,  daß  trotz  sorgfältigen  Arbeitens  doch  ungleiche  Mengen 
des  zum  Butterungsgute  zugesetzten  Wassers  in  die  Butter  Ubergegangen 
sind.  Deshalb  wurde  in  den  drei  folgenden  Versuchen  die  wasserfrei  im 
Betriebe  gewonnene  Buttermilch  im  Laboratorium  selbst  mit  den  ange- 
gebenen Mengen  Wasser  verdünnt. 

Hier  entspricht  einem  Gehalte  von  je  5 Teilen  zugesetzten  Wassers 
in  100  Teilen  gewässerter  Buttermilch,  wenn  die  gewässerte  Buttermilch 
in  100  Teilen  10  Teile  Wasser  enthält,  ein  Rückspruug  im  spez.  Ge- 
wicht des  Serums  um  1,5,  wenn  sie  20  Teile  Wasser  enthält,  um  1,45 
und  wenn  sie  30  Teile  zugesetztes  Wasser  in  100  Teilen  enthält,  um 
1,41  Spindelgrade  im  Mittel.  Die  Abweichungen  im  spez.  Gewichte  der 
Sera  sind  bei  den  einzelnen  Versuchen  der  3 Serien  unter  sich  nur  ganz 
geringe.  Auffallend  ist  jedoch  die  Erscheinung,  daß  der  Ritcksprung 
in  den  Werten  des  spez.  Gewichtes  der  Sera  für  einen  Gehalt  von  je 
5 Teilen  Wasser  in  100  Teilen  Buttermilch  mit  der  Höhe  des  Wasser- 
zusatzes kleiner  wird.  Dies  läßt  sich  wohl  dadurch  erklären,  daß  bei 
steigendem  Wasserzusatz  mehr  suspendierte  Kalksalze  dissoziieren,  in  Lö- 
sung geben  und  so  das  spez.  Gewicht  des  Serums  erhöhen.  Berechnet 
man  sich  den  Gehalt  an  zugesetztem  Wasser  nach  der  gebräuchlichen 
Formel: 

Sl  ~ Sä  x 100 

8l< 

sj  = spez.  Gewicht  des  Serums  der  reinen  u.  s*  — spez.  Gewicht  des  Serums  der 
gewässerten  Buttermilch. 

so  erhält  man  annähernd  dieselben  Mengen  Wasser  wie  sie  in  Wirklich- 
keit zugesetzt  sind,  denn  es  wurden  berechnet: 

bei  einem  Gehalte  von  10  Teilen  Wasser  in  100  Teilen  Buttermilch  11,4  10.9  11,2 

„ „ „ 20  „ „ „ „ „ „ 21,3  21,3  21,9 

„ „ „ ,.  30  ,.  .,  „ „ „ , 31,6  31,1  31,6 

Einem  Zusatze  von  5 Teilen  Wasser  zu  100  Teilen  reiner  Butter- 
milch entsprach  eine  Depression  im  spez.  Gewichte  des  .Serums  um  1,43 
— 1,38  — 1,34  Spindclgrade. 

Während  die  Verhältnisse  bei  der  Beurteilung  einer  frischen,  aus 
einem  modernen  Betriebe  stammenden  Buttermilch  auf  Wasserzusatz  und 
in  der  Ableitung  der  Höhe  desselben  nach  den  Werten  des  spez.  Ge- 
wichtes des  Serums  ziemlich  einfach  sind,  gestaltet  sich  eine  diesbezüg- 
liche Beurteilung  äußerst  schwierig  — ja,  wird  oft  ganz  unmöglich 
sobald  die  zu  untersuchenden  Buttermilchproben  schon  etwas  älter  und 
weiter  in  der  Zersetzung  fortgeschritten  sind,  oder  womöglich  aus  ganz 
kleinen  Betrieben  und  von  Händlern  stammen,  die  aus  Notbehelf  die  nicht 
verkaufte  Vollmilch,  bezw.  den  nicht  verkauften  Rahm  verbuttern  müssen 
und  eine  sachgemäße  Ansäuerung  des  Butterungsmaterials  nicht  anwenden 
oder  solche  überhaupt  kaum  kennen. 

Die  Buttermilch  ist  ein  äußerst  leicht  zersetzliches  Produkt,  deren 
Zersetzung  sich  besonders  dann  leicht  unregelmäßig  gestalten  kann,  wenn 
neben  den  eigentlichen  Erregern  der  Milehsäuregärung,  den  Milcbsäure- 
bakterien,  noch  andere  Mikroorganismen  am  Zersetzungsprozeß  sich  be- 
teiligen, die  Nebengärungen  verursachen  und  dadurch  eine  Depression  im 
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spez.  Gewichte  des  Serums  hervorrufen  können.  Solche  natürlichen  Zer- 
setzungserscheinungen,  denen  ganz  besonders  die  Buttermilch  unterliegt, 
äußern  sich  in  derselben  Weise  in  einer  Erniedrigung  des  spez.  Gewichtes 
und  des  Brechungsvermögens  der  Sera  wie  ein  Zusatz  von  Wasser  zur 
Milch,  so  daß  es  für  den  Analytiker  unmöglich  ist,  auf  Grund  der  er- 
wähnten beiden  Kriterien  zu  entscheiden,  ob  ein  Wasserzusatz  vorliegt, 
oder  ob  man  es  nur  mit  einer  in  der  Zersetzung  schon  weiter  vorgeschrit- 
tenen Milch  zu  tun  hat.  Solche  Verhältnisse  können  wie  erwähnt  aber 
nur  eintreten  bei  ziemlich  alten  Milchproben  und  bei  solchen,  wo  neben 
den  Milchsäuregärungen  noch  andere  stattgefunden  haben. 

Wie  aus  der  Tabelle  VII  zu  ersehen  ist,  war  bei  unseren  Versuchen 
weder  infolge  der  Aufbewahrung  des  abfiltrierten  Buttermilchserums  noch 
der  reinen  Buttermilch  während  eines  Zeitraumes  von  7 Tagen  im  Labo- 
ratorium in  der  Höhe  des  spez.  Gewichtes  der  beiden  Sera  keine  solche' 
Erniedrigung  eingetreten,  daß  die  Buttermilch  daraufhin  beanstandet  wer- 
den könnte,  und  nach  einer  zehntägigen  Aufbewahrungszeit  der  reinen 
Buttermilch  im  Laboratorium  zeigte  deren  abfiltriertes  Serum  noch  ein 
spez.  Gewicht  von  1,0253,  hatte  also  in  dieser  Zeit  erst  um  1,6  Spindel- 
grade abgenommen,  während  reines  Buttermilchserum  bei  der  Aufbe- 
wahrung während  der  gleichen  Zeitdauer  im  spez.  Gewichte  von  1,0269 
auf  1,0246  gesunken  war,  also  um  2,3  Spindelgrade  sich  verringert  hatte. 

Eine  Abnahme  des  spez.  Gewichtes  der  Spontansera  von  Vollmilch, 
Rahm  und  Buttermilch  — gewässert  oder  nicht  — ist  nach  einer  vier- 
tägigen Aufbewahrungszeit  der  betreffenden  reinen  Sera  noch  nicht  zu 
konstatieren.  Hierin  decken  sich  also  unsere  Untersuchungsergebnisse  im 
großen  und  ganzen  mit  denjenigen,  welche  Reinsch  und  Lührig,  Farn- 
steiner und  seine  Mitarbeiter  sowie  Bialon  erhielten.  Die  genannten  Au- 
toren konstatierten,  daß  sich  das  spez.  Gewicht  der  Sera  beim  Auf  be- 
wahren während  der  ersten  3 Tage  nur  ganz  wenig  verändere  und  daß 
eine  stärkere  Abnahme  in  der  Höhe  des  spez.  Gewichtes  erst  im  weiteren 
Verlaufe  der  Aufbewahrung  auftrete.  Nach  einer  erst  kürzlich  erfolgten 
Mitteilung  Lülirigs 82)  betrug  die  Abnahme  des  spez.  Gewichtes  einer  Reihe 
von  Buttermilchsera  beim  Auf  bewahren  (18 — 20°  C.)  nach  2 Tagen  zwischen 
0 und  0,51  Spindelgraden,  nach  3 Tagen  zwischen  0,24  und  0,96  Spindel- 
graden, war  also  höchst  ungleich.  Bei  unseren  Versuchen  erfolgte  sogar 
innerhalb  einer  10  tägigen  Aufbewahrung  nur  eine  verhältnismäßig  ge- 
ringe Abnahme  im  spez.  Gewichte  einzelner  Sera.  Trotzdem  die  letzteren 
bereits  am  6.  Tage  ihrer  Aufbewahrung  einen  anormalen  Geruch  zeigten, 
lag  ihr  spez.  Gewicht  um  diese  Zeit  noch  bei  der  Minimalgrenze  1,0260. 

Im  zweiten  Teil  der  Tabelle  VII  ist  ein  kleiner  Versuch  angegeben, 
der  mehr  zur  Anregung  dienen  sollte,  als  daß  wir  aus  seinen  Ergebnissen 
irgendwie  beweisende  Schlußfolgerungen  ziehen  wollten.  Der  betreffende 
Versuch  wurde  in  der  Weise  angestellt,  daß  Vollmilch  in  der  Meierei  bei 
85  0 C.  pasteurisiert,  um  die  darin  enthaltenen  Organismen  abzutöten  oder 
doch  wenigstens  zum  größten  Teil  unschädlich  zu  machen,  und  in  sterile 
Reinkulturflaschen  von  etwa  750  ccm  Inhalt  gefüllt  wurde.  — Bemerkt 
möge  noch  sein,  daß  die  betreffende  pasteurisierte  Milch  nicht  näher  auf 
ihren  etwaigen  Gehalt  an  noch  lebenden  Keimen  untersucht  wurde.  — 
Von  diesen  Flaschen  wurde  die  eine  der  Luftinfektion  überlassen,  zu  den 
übrigen  je  50  ccm  einer  die  betreffenden  Mikroben  enthaltenden  Milch- 
kultur gegeben  und  sämtliche  Flaschen  bei  30 0 C.  im  Thermostaten  bis 
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zur  Gerinnung  gehalten.  Die  geronnenen  Milchprobeu  wiesen  einen  deut- 
lich von  einander  abweichenden,  den  einzelnen  Bakterien  eigentümlichen 
Geruch  auf,  so  z.  B.  die  mit  Rübenbakterien  geimpfte  Milch  einen  ganz 
intensiven  SteckrUbengeruch,  die  mit  Milchzucker  vergärender  Hefe  ge- 
impfte einen  gärigen  und  die  mit  Kolibakterien  versetzte  Milch  einen 
fauligen  Geruch.  Desgleichen  war  bei  den  betreffenden  Bakterienarten 
eine  mehr  oder  weniger  starke  Gasbildung  zu  beobachten. 

Das  spez.  Gewicht  der  so  gewonnenen  Spontansera  zeigte  gleich 
nach  der  Gewinnung  nur  geringe  Unterschiede,  aber  nach  12  tägiger  Auf- 
bewahrung dieser  Sera  war  der  Unterschied  zum  Teil  ein  ganz  bedeuten- 
der geworden,  indem  Abweichungen  von  0,3  bis  3,3  Spindelgraden  auf- 
traten. 

Die  Differenzen  dürften  allem  Anschein  nach  noch  größer  ausgefallen 
sein,  wenn  nicht  die  Sera  als  solche,  sondern  die  Milchproben  selbst  auf- 
bewahrt worden  wären.  (Schluß  folgt.) 


Referate. 

Caspari,  W.,  und  Winternitz,  H.,  Ist  der  Uebergang  von  Nahrungs- 
fett in  die  Milch  durch  die  Winternitzsche  Jodfettfütterung 
nachweisbar?  — (Zeitschr.  f.  Biologie  N.  F.  31  S.  558.) 

Die  Verf.  wenden  sich  gegen  Gogitidse,  der  die  Methode  von  Win- 
ternitz als  unbeweisend  hingestellt  hatte.  G.  ist  der  Ansicht,  daß  im  tieri- 
schen Organismus  Jod  aus  dem  verfütterten  Jodfett  abgespalten  und  nach 
der  Resorption  an  anderes  Fett  wieder  angelagert  werden  kann,  dessen 
Anwesenheit  im  Milchfett  dann  ev.  den  Uebergang  von  Nahrungsfett  in 
die  Milch  Vortäuschen  könnte.  Demgegenüber  weisen  die  Verf.  nach,  daß 
Jod,  das  im  tierischen  Körper  aus  dem  Jodfette  abgespalten  wird,  sofort 
an  Alkali  gebunden  wird,  und  aus  dieser  Verbindung  sich  keinesfalls 
wieder  an  Fett  anlagern  kann.  Auch  bei  VerfUtterung  von  jodfreiem 
Fette  neben  Jodkali,  ja  selbst  Jod-Jodkali  konnte  das  Auftreten  von  Jod- 
fett im  Milchfett  nicht  nachgewiesen  werden.  Auch  ein  Mastversuch  an 
einer  Hündin,  die  kohlehydratreiches  Mastfutter  erhielt,  und  der  große 
Mengen  Jod-Jodkali  zugeftthrt  wurden,  ergab  ein  negatives  Resultat  inso- 
fern, als  weder  im  Unterhautfettgewebe,  noch  im  Mesenterial-  und  Mus- 
kelfett Jodfett  nachgewiesen  werden  konnte.  Ein  Fütterungsversuch  hin- 
gegen von  Jodipin  (Jod-Chlorfett)  zeigte,  daß  dieses  im  Milchfett  wieder 
erschien,  durch  die  Anwesenheit  von  organisch  gebundenem  Jod  und  Chlor 
im  Milchfett,  d.  h.  im  Aetherextrakt  der  Milch  ist  nach  den  Verf.,  soweit 
es  überhaupt  möglich  ist,  der  strikte  Nachweis  geführt,  daß  ein  Uebergang 
verfutterter  Fette  in  die  Milch  stattfindet.  Dr.  Grimmer. 


Luerssen,  A.,  Die  Unbrauchbarkeit  der  Zitronensäure  zur  Des- 
infektion der  Milch.  — (Deutsche  Med.  Presse  1907.  No.  18.) 

Ein  beliebtes  Getränk  ist  rohe  oder  abgekochte  Milch,  die  mit  Zitronen- 
säure gesäuert  und  mit  Zucker  gesüßt  wird.  Die  allgemeine  Auffassung 
hierbei  ist  die,  daß  durch  den  Gehalt  an  Zitronensäure  die  etwa  in  der 
Milch  enthaltenen  Krankheitskeime  abgetötet  würden.  Verf.  prüfte  nun 
den  Einfluß  der  der  Milch  zugesetzten  Zitronensäure  auf  Choleravibrionen, 
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Diphtheriebazillen,  Typhusbazillen,  Paratyphusbazillen  B,  Dysenterie-Shiga- 
Bazillen  und  Dysenterie-Flexncr-Bazillen  in  der  Weise,  daß  er  der  Milch 
Reinkulturen  der  genannten  Bakterien  zusetzte  (,/10  Normallösung  auf 
100  ccm  Milch)  und  sodann  0,5  — 1,25  % Zitronensäure  hinzufügte.  Es 
wurden  abgetötet 

in  Milch  in  Zuckerwasser 


Choleravibrionen in  2 bis  24  Stunden 

Diphtheriebazillua  ....  in  10  Stunden  — 5 Tagen 

Typhusbazillus  in  4 — 7 Tagen 

Paratyphusbazillus  B . . . in  ö — über  7 Tagen 
Dysenterie-Shiga-Bazillus  . in  4 — 7 Tagen 
Dysenterie-Flexner-Bazillus  in  6 — über  7 Tagen 


in  5 Minuten 
in  4 Stunden 
in  17  Stunden 
in  8 Stunden 
in  4 — 6 Stunden 
in  6 — 10  Stunden 


In  Zuckerwasser  bei  einem  Gehalte  von  0,62  Zitronensäure  wurden 
die  Bakterien  demnach  in  viel  kürzerer  Zeit  abgetötet.  Verf.  führt  dies 
darauf  zurück,  daß  beim  Gerinnen  der  Milch  die  Bakterien  von  dem 
Kasein  umhüllt,  bez.  eingeschlossen  werden  und  so  der  desinfizierenden 
Wirkung  der  Zitronensäure  entgehen.  Diese  Annahme  wird  gestützt  da- 
durch, daß  Choleravibrionen,  die  der  Milch  zugesetzt  wurden,  nachdem 
diese  mit  Zitronensäure  angesäuert  war,  ebenfalls  in  ca.  5 Minuten  zu- 
grunde gingen.  Auf  Grund  dieser  Versuchsergebnisse  kommt  Verf.  zu 
dem  Schlüsse,  daß  die  Zitronensäure  zur  Abtötung  der  für  die  Milch  in 
Betracht  kommenden  Krankheitskeime  wegen  ihrer  außerordentlich  lang- 
samen Wirksamkeit  nicht  in  Frage  kommen  kann,  im  Gegensätze  zu  ihrer 
gelegentlichen  Brauchbarkeit  für  die  Trinkwasserdesinfektion.  Immerhin 
bietet  sie  vom  epidemiologischen  Standpunkte  aus,  insofern  einen  be- 
trächtlichen Vorteil,  als  sie  geeignet  ist,  gekochte  Milch  für  viele  Men- 
schen, die  solche  nur  schlecht  vertragen,  genießbar  zu  machen. 

Dr.  Grimmer. 


Dons,  R.  K.,  Ueber  den  Caprylsäuregehalt  der  Butter.  — (Zeitsehr. 
f.  Untersuchung  der  Nahrungs-  und  Genußmittel  XIV.  1907.  S.  333.) 

Nach  Orla  Jensen  (Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nähr-  und  Genuß-Mittel  10 
S.  265)  ist  der  Caprylsäuregehalt  der  Butter  nahezu  konstant,  bei  Zusatz 
von  Kokosfett  steigt  er  erheblich  an.  Im  Reichert- Meißlschen  Destillate 
ist  fast  die  gesamte  Menge  Butter-  und  Capronsäure  enthalten,  dagegen 
ca.  25°/0  Caprylsäure.  Bei  weiterem  Destillieren  von  z.  B.  wieder  110  ccm 
kann  man  neben  sehr  geringen  Mengen  Butter-  und  Capronsäure  noch 
erhebliche  Quantitäten  Caprylsäure,  30°/o  erhalten.  Diese  wird  mit  Silber- 
nitrat ausschließlich  gefällt,  da  butter-  und  capronsaures  Silber  liier  wegen 
seiner  geringen  Menge  in  Lösung  bleibt.  Auf  diese  Weise  kann  man 
demnach  mühelos  eine  „zweite  Caprylsäurezahl“  erhalten.  Es  fragt  sieh  nun 

1.  wie  konstant  die  „zweite  Caprylsäurezahl“  in  reiner  Butter  ist, 

2.  wie  stark  die  „zweite  Caprylsäurezahl“  bei  Zusatz  von  Kokosfett 
zu  Butter  steigt, 

3.  in  welchem  Verhältnisse  die  „erste“  und  die  „zweite  Caprylsäure- 
zahl“ bei  reiner  Butter  und  bei  kokosfetthaltiger  Butter  zueinander  stehen. 

Die  eben  erwähnte  „zweite  Caprylsäurezahl“  bestimmte  Verf.  in 
200  Proben  dänischer,  schwedischer,  finnländischer,  russischer  und  sibirischer 
Butter  dadurch,  daß  er  nach  dem  1.  Reichert-Meißlschen  Destillate  noch- 
mals llOccm  Wasser  in  den  Destillationskolben  füllte,  llOccm  abdestillierte, 
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100  ccm  davon  neutralisierte,  40  ccm  Ag  NOs  Lösung  hinzufügte,  filtrierte, 
zu  dem  Filtrate  50  ccm  ”,  NaCl  Lösung  gab  und  den  Ucberschuß  an 
Na  CI  mit  ”,AgN03  mit  Kaliumchromat  zurücktitrierte.  Die  Differenz 
der  verbrauchten  Menge  AgN03  und  NaCl  multipliziert  mit  1,1  gibt  die 
„zweite  Caprylsäurezahl“.  Die  hierfür  erhaltenen  Werte  sind  in  folgender 
Tabelle  zusammengestellt. 


Beichert- 

Meißlsche 

Zahl 

Keine 

Zahl  der 
Proben 

Butter 

2.  Capryl- 
saurezabl 

Butter  mit 
5°/o  Kokosfett 

Zahl  der  2.  Capryl- 
Proben  siiurezahl 

Butter  mit 
10°/o  Kokosfett 

Zahl  der  2.  Capryl- 
Proben  säurezahl 

19,0—20,9 

1 

1,0 





_ 



21,0—21,9 

2 

1,1 



— 





22.0—22,9 

5 

0,9— 1,1 

— 

— 





23,0—23,9 

7 

1,0— 1,2 

— 

— 

1 

1,65 

24.0—24.9 

12 

1,0— 1,2 

1 

1,4 

4 

1,65-1,8 

25,0—25,9 

27 

1,0-1, 3 

— 

2 

1.65—1,80 

26,0—26,9 

26 

1.1-1, 3 

4 

1.5— 1,6 

5 

1,75—2.0  . 

27,0—27,9 

34 

1.2— 1,4 

2 

1,5— 1,7 

5 

1.60—2,0 

28,0—28,9 

32 

1,2-1, 5 

2 

1.4— 1,8 

5 

i,9— 2,0 

29,0—29.9 

16 

1,3-1, 5 

1 

1,7 

4 

1,9— 2,0 

30.0—30,9 

18 

1.3— 1,5 

2 

1,65-1,8 

— 



31,0—31,9 

11 

1,3— 1,6 

— 

— 

1 

2,1 

32,0—32,9 

6 

1,4—1,65 

1 

1,75 

1 

2,4 

über  33,0 

3 

1,4— 1,6 

— 

— 

— 

Hiernach  ist  unter  Berücksichtigung  der  Höhe  der  Reichert-Meißlschen 
Zahl  die  „zweite  Caprylsäurezahl  als  konstant  zu  betrachten.  Bei  Zusatz 
von  5 °/0  Kokosfett  erhält  man  Zahlen,  die  zum  mindesten  verdächtig 
sind,  bei  einem  solchen  von  10°/o  aber  Zahlen,  die  beträchtlich  Uber  den 
normalen  liegen.  Die  erste  Caprylsäurezahl  bestimmt  man  folgendermaßen: 
Zu  dem  Destillate,  in  dem  die  Reiehert-Meißlsohe  Zahl  bestimmt  wurde, 
gibt  man  40  ccm  ”,  Silberlösung,  filtriert  quantitativ  ab,  und  trocknet  die 
Silbersalze  im  Vakuum  bis  zum  konstanten  Gewicht.  Dann  verascht  man 
vorsichtig,  und  bestimmt  die  zurückgebliebene  prozentuale  Silbermenge. 
In  einem  Teile  des  Filtrates  wird  das  Silber  nach  Mohr  titritmetriseh  be- 
stimmt, und  hieraus  die  in  der  ganzen  gefällten  Menge  Silbersalz  ent- 
haltene Silbermenge  berechnet.  Hieraus  läßt  sich  die  Menge  des  eapryl- 
sauren  Silbers  berechnen.  Diese  wird  als  ccm  Lösung  angegeben,  die 
hierbei  gefundene  Zahl  -j-  0,3  ccm  mit  1,1  multipliziert  ist  die  „erste 
Caprylsäurezahl“. 

Die  Donsschen  Versuche  ergaben  nun,  daß  die  erste  und  die  zweite 
Caprylsäurezahl  annähernd  gleich  sind,  solange  man  es  mit  reinem  Butter- 
fett zu  tun  hat,  d.  h.  die  erste  Caprylsäurezahl  ist  konstant,  wenn  die 
Höhe  der  Reichert-Meißlschen  Zahl  berücksichtigt  wird.  Bei  Gegenwart 
von  Kokosfett  steigt  die  erste  Caprylsäurezahl  beträchtlich  und  zwar  stärker 
als  die  zweite  Caprylsäurezahl.  Die  Steigung  beträgt  bei  Gegenwart  von 
10 °/0  Kokosfett  0,8 — 1,0. 

Zur  Beantwortung  der  Frage,  ob  eine  Fütterung  mit  Kokoskuchen 
die  Caprylsäurezahl  zu  beeinträchtigen  vermöge,  wurden  2 Kühe  einem 
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FütterungBversuche  unterworfen,  in  welchem  die  Butter  vor  Beginn  des 
Versuches,  und  während  desselben,  in  welchem  7 bez.  14  Tage  lang  1 kg 
und  14  Tage  lang  3 kg  Kokoskuchen  dem  Futter  beigelegt  wurden,  auf 
die  Höhe  der  Caprylsäurezahl  geprüft.  Während  die  Reichert- Meißlsche 
Zahl,  die  Polenskesche  Zahl,  die  Refraktometerzahl,  die  Jodzahl  und  die 
Verseifungszahl  deutlich  dem  Einflüsse  des  Nahrungsfettes  folgten  wie  die 
Tabelle  zeigt,  blieben  die  Caprylsäurezahlen  konstant: 


Kuh  I. 


No. 

Butter, 

gewonnen 

Reichert- 

Meißlsche 

Zahl 

Caprylsäure- 

zahl 

erste  zweite 

■fj 

-33 

jj 

o 

* 

Refraktion 
bei  40° 

Refraktion  d. 
n.  flüchtigen 
Säuren 

RefraktionB- 

diflerenz 

^ l 

1 

U 

1 

I 

v.  Beginn  des  Versuchs 

30.2 

1,8 

1,3 

2,0 

41,2 

29.9 

11,3 

37,5 

226,5 

II 

b.  Fütterung  v./  7 Tg. 

29,0 

1,3 

1,3 

2.1 

40,8 

40.2 

29,5 

11,3 

36,5 

226,3 

III 

1 kg  Kokosk.  \14  Tg. 

29,0 

1,3 

1,3 

2,1 

28,9 

: 11,3 

35,1 

227,3 

IV 

b.  Fütterung  v./  7 Tg. 

27,5 

1.4 

1,3 

3.0 

39,2 

27,4 

11,8 

28,7 

229,9 

V 

3 kg  Kokosk.  \l4Tg. 

27,6 

1,8 

1,3 

3,0 

39,2 

i 27,3 

i 11,9 

i 28,7 

; 230,9 
234,4 

VI 

BatterUm.lO°/0Kokosf. 

27,1 

2,1 

* 

1.65 
[uh  II. 

3,2 

40,7 

28,8 

! 11,9 

i 34,0 

VII 

v.  Beginn  des  Versuchs 

33,5 

1,0 

1,0 

1.7 

42.0 

31,8 

1 10,2 

40,0 

229,7 

vni 

1 kg  Kokosk.  7 Tg. 

29,2 

1,0 

1.0 

1,6 

42,2 

31,8 

10,4 

140,4 

228,5 

IX 

3 kg  Kokosk.  14  Tg. 

37,0 

1,5 

1.5 

2.5 

40,0 

29,0 

11,0 

32,6 

: 233,8 

X 

Butter  VII  m.l00l0Kokf. 

31,5 

2,1 

1,6 

2.8 

30.8 

1 

Jr.  G 

| 36,5  | 235,6 

rimmer. 

Literatur. 

W.  Fleischmann,  Lehrbuch  der  Milchwirtschaft.  4.  neubearbeitete 
Auflage  mit  86  Textillustrationen  und  3 Tierbildern.  Leipzig  1908. 
Verlag  von  M.  Heinsius  Nachf.  Preis  geh.  10  Mk.,  geb.  11  Mk. 

In  der  neuen  gründlich  durchgearbeiteten  Auflage  des  bekannten 
Fleischmannschen  Lehrbuches  ist  manches  aus  alter  Zeit  fortgelassen, 
um  den  neuesten  Forschungen  gebührend  Rechnung  tragen  zu  können. 
Das  Kapitel  Uber  Bakteriologie  ist  wesentlich  gekürzt,  während  ein  neuer 
Abschnitt  eingefügt  ist,  der  das  Wesen  elektrischer  Vorgänge  und  Anord- 
nungen behandelt. 

Dadurch  ist  das  Lehrbuch  um  ein  gutes  Stück  vervollkommnet 
worden  und  kann  als  das  vollkommenste  bezeichnet  werden,  was  zurzeit 
auf  dem  Gebiete  der  milchwirtschaftlichen  Lehrbücher  besteht.  Nament- 
lich in  reinwissenschaftlioher  Hinsicht  wird  es  von  keinem  anderen  Lehr- 
buch erreicht.  Darin  wird  ein  jeder  zustiramen,  der  auf  diesem  oder  jenem 
Gebiet  der  Milchwirtschaft  Aufschluß  haben  will  und  die  einschlägige 
Literatur  nicht  kennt.  Man  braucht  nur  den  „Fleischmann“  an  der 
richtigen  Stelle  aufzuschlagen  und  kann  sicher  sein,  wenn  nicht  den 
gewünschten  Aufschluß,  so  doch  wenigstens  einen  Anhalt  zu  bekommen. 

Interessant  sind  einige  Abbildungen  von  älteren  Zentrifugenkonstruk- 
tionen, die  einen  gewissen  historischen  Wert  haben.  Aber  auch  für  den 
Molkereipraktiker  ist  das  Werk  ein  nützliches  Nachschlagebuch. 

Dr.  Ei  ohloff. 
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Original -Abhandlungen. 


Studien  über  die  rationelle  Herstellung  des 
italienischen  Granakäses. 

(Hygienische  Behandlung  der  Milch  und  Anwendung  von  Reinkulturen.) 

Zweiter  Bericht. 

Von  Prof.  Dr.  Konstantin  Gorini, 

Vorstand  des  bakteriol.  Laboratoriums  au  der  Kgl.  landw.  Hochschule 

zu  Mailand. 

Vor  drei  Jahren  habe  ich  hier1)  einen  ersten  Bericht  über  die  Stu- 
dien veröffentlicht,  welche  ich  seit  1901  betr.  die  Herstellung  des  italie- 
nischen Granakäses  betreibe.  Heute  halte  ich  es  für  angezeigt,  in  einer 
zweiten  Mitteilung  die  Arbeit  von  diesen  letzten  Jahren  zusammenzu- 
fassen2). Wie  ich  schon  betont  habe,  befasse  ich  mich  mit  der  Grana- 

*)  Milchwirtschaft!.  Zentralblatt,  1906,  pag.  78. 

-)  Siehe  auch  meine  Berichte  am  8.  intern,  landw.  Kongreß  zu  Wien  1907  (Oesterr. 
Molk.-Ztg.  XIV,  p.  274)  und  am  3.  intern,  milchw.  Kongreß  in  dem  Haag  1907  (Re- 
vue gdndrale  du  lait,  VI,  p.  337). 
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käsebereitung  vom  biologischen  Standpunkte  aus,  nicht  allein  in  wissen- 
schaftlicher Richtung,  sondern  auch  in  praktischer  Beziehung,  indem  ich 
bestrebt  bin,  aus  der  Mikrobiologie  und  der  Hygiene  rationelle  Normen 
abzuleiten,  welche  die  bisher  in  der  Praxis  eingebürgerten  empirischen 
verdrängen  sollen. 

Mein  Studienprogramm  umfaßt  drei  Teile  oder  Phasen: 

I.  Laboratoriums-Untersuchungen; 

II.  Praktische  Versuche; 

III.  Industrielle  Versuche,  d.  h.  Versuche  im  Käsereigroßbetriebe. 

I.  Laboratorium s- Untersuchungen. 

Diese  Forschungen  betreffen  zwei  Punkte: 

A)  die  Ursachen  der  Granakäsefehler, 

B)  die  Erreger  der  Granakäsereifung. 

A)  Ueber  die  Ursachen  der  Granakäsefehler 

habe  ich  bereits  in  verschiedenen  Arbeiten  berichtet8).  Hier  sei  nur  er- 
wähnt, daß  meine  Untersuchungen  über  die  in  den  Milchgängen  mangel- 
haft gemolkener  Kühe  sich  entwickelnden  Bakterien  unvollkommene  Mel- 
kung als  Veranlassung  mancher  Granakäsefehler  erkennen  ließen. 

Es  ist  besonders  hervorzuheben,  daß  als  Folge  unvollständiger  Aus- 
melkung manche,  hier  Balla  (Ballen)  genannte  Euterentzündungen  sich 
erklären,  welche  meist  ohne  tierärztliche  Beihilfe,  fast  unbemerkt,  vorttber- 
gehen. 

Von  einer  derartigen,  fast  ausschließlich  nur  in  einer  Anschwellung 
am  Zitzengrund  sich  offenbarenden  Erkrankung  pflegt  meist  bloß  ein  Euter- 
viertel ergriffen  zu  werden;  meistens  genügt  sorgfältige  und  oftmalige 
Anmelkung,  um  die  Erscheinung  innerhalb  weniger  Zeit,  manchmal  schon 
nach  24  oder  sogar  12  Stunden  verschwinden  zu  machen.  In  den  häufig- 
sten Fällen  findet  die  Milchabsonderung  in  gewöhnlicher  Menge  und  Be- 
schaffenheit statt;  nur  bisweilen  ist  die  Milch,  zumal  in  den  ersten  Strahlen, 
gelblich  gefärbt,  schmeckt  etwas  salzig- bitterlich,  und  enthält  krümliges 
oder  griesiges  Gerinnsel.  Es  ist  schon  aus  der  Praxis  bekannt,  daß 
solche  Milch  untauglich  für  die  Granakäsebereitung  ist,  allein  die  Melker 
pflegen  ein  Auge  zuzudrücken  und  derartige  Milch  mit  der  gesamten 
Milch  anderer  Kühe  zusammenzumischen. 

In  fast  allen  von  mir  beobachteten  Fällen  dieser  Erkrankung  gelang 
es  mir,  aus  der  Milch  eine  Art  oder  etliche  Arten  Säure  und  Lab  bil- 
dender Bakterien  abzuscheiden,  welche  bald  allein  auftraten,  bald  mit 
Vertretern  der  Gruppen  des  Bacillus  Coli  und  des  Bacillus  lactis 
aerogenes  vergesellschaftet  waren;  unter  den  säurelabbildenden  Bak- 
terien habe  ich  eine  neue  Bazillenform  getroffen,  die  meine  besondere 
Aufmerksamkeit,  teils  durch  ihre  ungewöhnliche  Winzigkeit,  teils  durch 
ihre  interessanten  biochemischen  Eigenschaften  auf  sich  zog,  und  die  ich 
mit  dem  Namen  Bacillus  minimus  mammae  bezeichnet  habe1). 

*)  Bullettino  Ufficiale  del  Miuistero  Agricultura,  1906,  III,  p.  621.  — 
Kend.  R.  Ist.  Lomb.  di  Sc.  e lett.  1906,  39.,  p.  236.  — Revue  gdn.  du  lait, 
1907,  VI,  p.  179.  — Ber).  Molkerei-Zeitung.  1907,  17.,  p.  349. 

*)  Rend.  R.  Ist.  Lomb.  di  Sc.  e lett.,  1907,  40.,  p.  947.  — Revue  g«Sn.  du 
lait,  1908. 
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Angesichts  der  Mißstände,  welche  manche  von  den  hier  behandelten 
Bakterien  bei  Käsen  hervorzurufen  vermögen,  ist  es  von  Wichtigkeit,  die 
Milch  von  ihnen  möglichst  freizuhalten.  Das  geschieht,  hinsichtlich  des 
Zutritts  von  Bakterien  von  außen  in  die  Milchgänge,  durch  äußerste 
Sauberkeit  des  Stallpersonals  und  der  Stailräume,  besonders  des  Streu- 
lagers; hinsichtlich  der  Beimengung  von  Bakterien  aus  dem  Euter,  durch 
gesonderte  Abmelkung  und  Beseitigung  der  ersten  Milchstrahlen,  und 
hauptsächlich  durch  möglichst  gründliche  Ausmelkung  aller  Zitzen, 
denn  maßgebend  für  die  Ansiedelung  und  Vermehrung  der  im  Euter 
vorkommenden  Bakterien  ist  die  Menge  der  nach  jeder  Melkung  darin 
zurückgelassenen  Milch. 

B.  lieber  die  Erreger  der  Granakäsereifung. 

Gemäß  der  präliminären  Orientierungsuntei suchungen,  deren  ich  in 
meinem  vorherigen  Bericht  Erwähnung  tat,  habe  ich  meine  Forschungen 
über  die  Granakäseflora  parallel  mit  den  praktischen  und  industriellen 
Versuchen  fortgesetzt,  indem  ich  aus  dem  sehr  reichen  Material  Nutzen 
ziehe,  welches  von  diesen  letzten  zu  meiner  Verfügung  gestellt  wird. 

Indem  ich  mir  Vorbehalte,  die  Ergebnisse  solcher  Forschungen  aus- 
führlich zu  veröffentlichen,  gestatte  ich  mir  hier  darzutun,  daß  das  Ge- 
samte von  diesen  Resultaten  die  Methode  stets  besser  unterstützt,  welche 
ich  für  die  Reinkulturenanwendung  zur  Herstellung  des  Granakäses  aus- 
gebildet habe.  Der  Grana  gehört  in  die  Klasse  der  Hartkäse.  Wie  be- 
kannt, wurden  zur  Erklärung  der  Reifung  der  Hartkäse  verschiedene 
Spezies  oder  besser  verschiedene  Gruppen  ins  Feld  geführt.  Unter  den 
hauptsächlichsten  erwähne  ich  die  Heu-  und  Kartoffelbazillen,  die 
Milchsäurebakterien,  die  Buttersäurebakterien;  ich  selbst  habe 
die  von  mir  im  Jahre  18925)  entdeckte  Gruppe  säurelabbildende  Bak- 
terien bezeichnet. 

In  dieser  Beziehung  finde  ich  mich  zu  einigen  Erläuterungen  genötigt. 

Indem  ich  meine  Befriedigung  für  das  Interesse  und  die  Wichtig- 
keit ausdrücke,  welche  man  in  diesen  letzten  Jahren  von  verschiedenen 
und  angesehenen  Seiten  den  säurelabbildenden  Bakterien  bei  der  Käserei 
nach  und  nach  anerkennt,  kann  ich  mich  nicht  enthalten,  mein  Bedauern 
bekannt  zu  machen,  daß  jemand  mir  die  Meinung  zuschreibt,  daß  der- 
artige Bakterien  die  wichtigsten  Agentien  der  Käsereifung  sind. 

Nun,  es  mag  auch  sein,  daß  dies  der  Fall  bei  einigen  Käsequali- 
täten sei;  aber  ich  halte  es  flir  unentbehrlich,  zu  erklären,  daß  ich  nie 
eine  solche  Thesis  behauptet  habe;  seit  dem  Jahre  1894 6)  habe  ich  die 
Ansicht  ausgesprochen,  daß  die  säurelabbildenden  Bakterien,  dank  ihrer 
Eigenschaft  bei  saurer  Reaktion  Kasein  lösen  zu  können,  in  der  Lage 
wären,  bei  der  Reifung  der  Hartkäse  eine  Rolle  zu  spielen,  d.  h.  mit- 
zuarbeiten. 

Diese  Voraussetzung  wurde  nachher  von  mir  selbst  und  in  der  Folge 
auch  von  anderen  Seiten  bestätigt;  in  der  Tat  kann  man  heute  sagen, 
daß  in  allen1  Hartkäsetypen  das  Vorhandensein  säurelabbildender  bezw. 


s)  Arbeiten  aus  den  Laboratorii  Scientifici  del  Ministero  Interni,  1892. 
— Hygien.  Bundschau,  1893,  III,  p.  381. 

®)  Giornale  della  B.  Soc.  It.  di  Igiene,  1894,  XVI,  No.  4. 
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säurepeptonisicrender  Bakterien  naehgewicsen  worden  ist*);  aber  nicht 
für  sich  allein,  sondern  neben  den  eigentlichen  Milcksäurebakterien. 

Daher,  bei  heutigem  Stand  unserer  Kenntnisse,  sind  die  Milchsäure- 
bakterien und  die  säurelabbildenden  Bakterien  die  bestlegitimierten 
Reifungserreger  der  Hartkäse.  • 

Bei  alledem  glaube  ich  jedoch  nicht,  daß  der  Eingriff  anderer  Bak- 
teriengruppen ganz  und  in  jedem  Falle  auszuschließen  sei.  In  betreff  des 
Granakäses  ist  meine  Ansicht,  daß  bei  seiner  normalen  Reifung  verschie- 
dene Arten  von  Mikroben  in  Symbiose  wirken  können.  Zu  dieser  Schluß- 
folgerung bin  ich  nach  zahlreichen  mikroskopischen  Untersuchungen  nach 
meiner  Methode  der  Schnittpräparate s)  und  nach  zahlreichen  kulturellen 
Analysen  gelangt,  welche  ich  während  dieser  letzten  Jahren  mit  vielen 
Käsen  verschiedener  Fabrikationsmomente,  verschiedener  Reifungsstadien 
und  verschiedener  Oertlichkeiten  ausgeftlhrt  habe. 

Indem  ich  sage,  wirken  können,  will  ich  durchaus  nicht  sagen, 
wirken  mtissen.  Es  ist  sogar  wahrscheinlich,  daß  nicht  alle  der  im 
Granakäse  nachgewiesenen  Mikrobenarten  zu  seiner  Reife  notwendig  sind; 
vielleicht  muß  man  eine  Unterscheidung  zwischen  Hauptreifungsflora 
(welche  in  Milchsäurebakterien  und  säurelabbildenden  Bakterien  besteht) 
und  Nebenflora  machen,  deren  Tätigkeit  die  Entstehung  etwaiger  Käse- 
varietäten zuzuschreiben  ist.  Im  übrigen  gibt  es  selbst  unter  den  Milcii- 
säurebakterien  und  den  säurelabbildendeu  Bakterien  mehrere  morpholo- 
gische und  physiologische  Typen  und  Rassen. 

Nun  denke  ich,  daß,  je  nach  der  Natur  der  Mikrobenarten  und  je 
naoh  den  Verhältnissen,  unter  welchen  diese  sich  entwickeln,  der  Rei- 
fungsprozeß des  Granas,  selbst  in  normalen  Grenzen  bleibend,  nach  der 
einen  oder  anderen  Richtung  hin  verläuft. 

In  der  Tat,  der  Grana  zeigt  eine  große  Verschiedenheit  im  Charakter 
und  keine  große  Gleichmäßigkeit  im  Geschmack,  Geruch,  Farbe,  Struktur 
usw.  Diese  Verschiedenheiten  stehen  zweifellos  in  Beziehung  zur  Weide, 
zum  Klima,  zur  Bereitungsweise  usw.  Ich  glaube  jedoch,  daß  diese  Un- 
gleichmäßigkeiten auch  im  Zusammenhänge  mit  der  Natur  der  Reifungs- 
erreger stehen,  ja  ich  bin  sogar  der  Ueberzeugung,  daß  viele  der  Ein- 
flüsse, die  man  dem  Futter,  dem  Klima  und  der  Technik  zuschreibt,  sich 
schließlich  als  mikrobische  Einflüsse  erklären  lassen. 

Wie  es  auch  immer  sei,  die  Ansicht,  welche  ich  mir  Uber  die  Mehr- 
heit der  Reifungserreger  des  Granas  gebildet  habe,  dient  zur  Rechtferti- 
gung der  Methode,  welche  ich  ausgebildet  habe,  um  den  Reifungsprozeß 
zu  beeinflussen. 

Meine  Methode,  wie  ich  es  schon  in  meinen  vorigen  Arbeiten  dar- 
gelegt habe,  stützt  sich  auf  zwei  Kardinalpunkte: 

7)  Cfr.  u.  a.:  a)  Betr.  Emmentalerkäse , Landw.  Jahrb.  d.  Schweiz,  1904  u. 
folgende  (De  Freudenreich  u.  Orla  Jensen):  b)  betr.  Edamerkase,  Revue  gdndrale  du 
lait,  VI,  1907,  No.  11  (Boekhout  u.  De  Wies);  c)  betr.  Cheddarkäse,  Report  of  the 
Agric.  Exper.  Station  of  the  Uu.  Wisconsin,  1904  (Rüssel  u.  Hastings);  Zen- 
tralbl.  für  Bakter.  1904,  Abt.  II,  Bd.  XII,  No.  19 — 21  (Boekhout  u.  De  Vries);  d)  betr. 
Granakäse  (sowie  betr.  andere  Käsesorten;  Emmental,  Edam  usw.),  s.  meine  Arbeiten 
in:  Rend.  R.  Ist.  Lomb.  di  Sc.  e lett.  1901,  34.,  p.  1279;  Zentralbl.  f.  Bakt.  1902, 
II.  Abt.,  VIII,  p.  137;  Revue  gendrale  du  lait,  1901,  III,  p.  169  u.  505;  Hilchw. 
Zentralblatt,  1905,  I,  p.  494;  Rend.  R.  Acc.  Lincei,  1905,  XIV,  p.  396. 

8)  Zentralbl.  f.  Bakter.  Abt.  II.,  Bd.  XII,  pag.  78.  ’ 
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1.  Hygienische  Behandlung  dev  Milch; 

2.  Anwendung  von  Reinkulturen. 

Unter  der  hygienischen  Behandlung  der  Milch  fasse  ich  die  Gesamt- 
heit von  allen  vorbeugenden  aseptischen  Maßnahmen  ein,  welche 
die  Beschränkung  der  natürlichen  Mikrobenflora  und  namentlich  der  schäd- 
lichen Mikroorganismen  in  der  Milch  zur  Folge  haben,  ohne  diese  Flora 
gänzlich  auszuschließen. 

Durch  die  Reinkulturen  beabsichtige  ich  die  Anbahnung  einer  be- 
stimmten Gärungsrichtung  beim  Käse,  ohne  die  natürliche  Flora  gänzlich 
zu  verdrängen. 

Von  verschiedenen  Seiten  wurde  ich  gefragt,  warum  ich  die  Milch 
keiner  vorhergehenden  Pasteurisierung  oder  Sterilisierung  unterwerfe. 
Ohne  Zweifel  ist  das  Ideal  der  bakteriologischen  Molkereitechnik  die 
Verwendung  von  möglichst  steriler  Milch,  der  dann  die  für  die  Reifung 
notwendigen  Mikrobenarten  zugesetzt  werden.  Dieses  Ideal  setzt  aber 
die  Lösung  zweier  Probleme  voraus,  die  ich  derzeit  noch  für  ungelöst 
halte,  wenigstens  in  bezug  auf  den  Grana,  nämlich: 

a)  ein  praktisches  Mittel,  Milch  steril  zu  erhalten,  ohne  die  Fähig- 
keit der  Koagulation  und  der  Verkäsbarkeit  zu  beeinträchtigen; 

b)  eine  genügende  Kenntnis  des  Vorganges  und  der  Agentien,  welche 
den  Käsereifungsprozeß  bedingen. 

Bei  dem  heutigen  Stande  unserer  Kenntnisse  scheint  es  mir  richtig, 
mit  einem  bescheideneren  Ziele  vorlieb  zu  nehmen. 

Die  von  mir  gewählte  Methode  bedingt  keine  Aenderung  in  der 
Qualität  der  Milch,  sowie  sie  die  Ausschließung  der  anderen  Reifungs- 
agentien  nicht  erheischt,  welche  eventuell  außer  den  künstlich  zugesetzten 
Reinkulturen  nötig  wären.  Die  Methode  bezweckt  einfach,  den  Rein- 
kulturen ein  günstiges  Feld  zu  bereiten. 

II.  Praktische  Versuche. 

Meine  Auffassung  über  die  Pluralität  der  Reifungsagentien  rechtfertigt 
cs  auch,  daß  ich  unterlassen  habe,  sogenannte  Laboratoriumskäse  herzu- 
stellen, welche  infolge  der  außergewöhnlichen  Konditionen,  unter  denen 
sie  ausgeführt  werden,  nicht  geeignet  sind,  praktische  Schlüsse  zu  er- 
möglichen. 

Ich  hielt  es  dagegen  für  angezeigt,  ohne  weiteres  den  zweiten  Teil 
meines  Programms  in  Angriff  zu  nehmen,  d.  h.  die  praktische  Anwendung 
der  Methode  zu  versuchen,  in  einer  Weise,  daß  dieselbe  sowohl  den 
Techniker  als  den  Mann  der  Wissenschaft  überzeuge. 

In  meinem  vorherigen  Berichte  habe  ich  bereits  die  Organisation  der 
experimentellen  Käserei  in  Trenno  bei  Mailand  beschrieben,  wo  syste- 
matische Versuche  von  Granakäseherstellung  mit  Reinkulturen,  nach  einer 
wissenschaftlich-praktischen  Methode,  ausgetührt  werden  konnten,  d.  h.: 

1.  Versuche  unter  den  gewöhnlichen  Verhältnissen  der  Granakäserei; 
nämlich  a)  in  nächster  Nähe  der  milchliefernden  Ilerde,  wie  auf  dem 
Lande  üblieb;  b)  mit  Formen  von  normaler  Größe  und  mit  Hilfe  eines 
Granakäsers. 

2.  Parallelversuche  nach  streng  vergleichender  Methode; 
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3.  Versuche  in  großer  Anzahl  an  einer  ununterbrochenen  Reihe  von 
Käsen  und  in  verschiedenen  Jahreszeiten; 

4.  Versuche  unter  der  Kontrolle  von  Technikern  und  Praktikern. 

Diese  praktischen  Versuche  erstreckten  sich  von  Juli  1903  bis  zur 

Mitte  1906  und  umfaßten  Uber  300  Käsepaare. 

Ueber  den  Gang  und  die  partiellen  Ergebnisse  derartiger  Versuche 
habe  ich  nach  und  nach  bei  verschiedenen  Gelegenheiten  berichtet®). 

Nachdem  es  sich  aber  hier  um  einen  Käsetypus  handelt,  welcher 
einer  ungemein  langen  Reifung  bedarf,  so  konnte  mau  erst  gegen  Ende 
1906  ein  Schlußresultat  erreichen. 

Die  erste  Reihe  der  Versuchskäse  wurde  bei  dem  Wettbewerbe  der 
internationalen  Käsereiprodukte  auf  der  Mailänder  Weltausstellung  1906 
vorgeflibrt;  über  das  günstige  Urteil,  welches  von  den  beiden  internatio- 
nalen Preisgerichten  abgegeben  wurde,  wurde  seinerzeit  in  der  „Milch- 
zeitung1-  berichtet10). 

Seitdem  kamen  nooh  viele  andere  Versuchskäse  zur  Prüfung  von 
technischen  und  praktischen  Fachleuten,  und  es  freut  mich  mitteilen  zu 
können,  daß  die  günstigen  Aussichten  immer  größere  Bestätigung  er- 
halten haben.  Die  mit  Zusatz  reingezogener  Bakterien  bereiteten  Käse 
erwiesen  sich  immer,  sowohl  innerlich  als  äußerlich,  den  Vergleichskäsen 
überlegen. 

111.  Industrielle  Versuche. 

Nun,  was  haben  die  praktischen  Versuche  gelehrt?  Daß  wir  mittels 
des  neuen  Verfahrens  imstande  sind,  die  Reifung  des  Granas  zu 
beeinflussen,  und  zwar  im  günstigen  Sinne  (Verminderung  der  Aus- 
schußkäse, größere  Gleichmäßigkeit,  feinere  Qualität  des  Teiges  usw.). 

Aus  den  Versuchen  geht  aber  auch  etwas  weiteres  hervor. 

Obschon  sie  in  einer  einzigen  Käserei  ausgeführt  worden  sind,  nichts- 
destoweniger konnte  man,  mit  Hilfe  von  Abänderungen,  welche  bei  den  ver- 
schiedenen Behandlungen  und  Bearbeitungen  der  Milch  absichtlich  eingeführt 
wurden,  nachweisen,  daß  auf  die  Wirkung  der  Reinkulturen  die  verschie- 
denen Verhältnisse  der  Milch,  die  hygienischen  Einrichtungen  des  Stalles 
und  der  Käserei,  sowie  die  Arbeitsweise  von  bedeutendem  Einfluß  sind. 
Daher  die  Notwendigkeit,  die  Versuche  unter  den  verschiedensten  Ver- 
hältnissen durchzuführen,  um  Normen  für  die  erfolgreiche  Anwendung  von 
Reinkulturen  zu  erlangen,  Normen  und  Erfolge,  die  ich  nicht  für  not- 
wendig dieselben  in  allen  Fällen  und  in  allen  Lokalitäten  halte. 

Zu  derartigen  Studien  ist  der  dritte  Teil  meines  Programms  bestimmt, 
nämlich  die  Ausführung  sogenannter  industrieller  Versuche,  in  dem 
Sinne,  daß  die  Reinkulturen  den  Käseindustriellen,  den  Fabrikanten 
selbst  überlassen  werden,  damit  sie  dieselben  im  Großbetriebe,  in  ver- 
schiedenen Lokalitäten  und  unter  verschiedenen  Verhältnissen  anwenden. 

Die  Reinkulturen  werden  in  einem  speziellen  Laboratorium,  unter 
meiner  Leitung,  hergestellt  und  mit  derartigen  Vorrichtungen  hinaus- 
gegeben, daß  ich  deren  Anwendung  verfolgen  kann.  In  dieser  Weise 
bleiben  die  Versuche,  obgleich  den  industriellen  anvertraut,  immer  unter 

®)  S.  meine  Jahresberichte,  welche  im  Offiziellen  Bulletin  d.  ital.  k.  landwirtsch. 
Ministerium  (Jahrgänge  1904  07)  veröffentlicht  wurden. 

,0)  Milchzeitung,  1907,  No.  9. 
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meiner  Kontrolle,  welche  ich  mittels  Instruktionen,  Beratungen.  Inspek- 
tionen usw.  ausübe. 

Derartige  Versuche  haben  im  Juli  1906  ihren  Anfang  genommen. 
Die  Reinkulturen  sind  heute  bereits  in  ungefähr  15  Käsereien  in  regel- 
mäßiger, in  vielen  anderen  in  sporadischer  Verwendung.  Bis  heute  sind 
nach  dem  Verfahren  Uber  8000  Granakäse  hergestellt  worden. 

Da,  wie  erwähnt,  die  Reifung  mindestens  drei  Jahre  dauert,  so  ist 
es  noch  nicht  an  der  Zeit  das  abschließende  Urteil  zu  fällen;  ferner 
können  selbstverständlich  maßgebende  Schlüsse  aus  den  Versuchen  erst 
gewonnen  werden,  nachdem  eine  große  Menge  der  Versuchskäse  die 
Reifung  vollendet  haben  wird. 

Auf  Grund  aber  der  bisher  gemachten  Erfahrung,  scheint  es  mir  ge- 
eignet, einige  Anmerkungen  schon  jetzt  hervorzuheben,  welche  nach 
meiner  Meinung  von  allgemeinem  Interesse  zur  Frage  der  Reinkulturen- 
an  Wendung  bei  der  Käserei  sind. 

Solche  Anmerkungen  lassen  sich  unter  folgende  drei  Punkte  zu- 
sammenfassen: 

1.  Die  Uneinigkeit  in  der  Beurteilung  Uber  die  Wirkung  der  Rein- 
kulturen; 

2.  Der  erleichternde  Einfluß  der  Reinkulturen  auf  die  Käsebereitung; 

3.  Der  erziehende  Einfluß  der  kombinierten  Methode  der  Rein- 
kulturenanwendung mit  hygienischer  Behandlung  der  Milch. 

1.  Uneinigkeit  in  der  Beurteilung  Uber  die  Wirkung  der 
Reinkulturen. 

Während  man  in  gewissen  Käsereien  mit  der  Anwendung  der  Rein- 
kulturen ganz  zufrieden  ist,  in  dem  Maße  sogar,  daß  man  nicht  mehr 
ohne  dieselben  arbeiten  kann,  bemißt  man  ihnen  in  anderen  Käsereien 
einen  mehr  oder  weniger  beschränkten  Wert,  wogegen  man  in  anderen 
Käsereien  sie  für  ganz  überflüssig  hält.  Niemand  hat  sich  jedoch  in  ab- 
sprechender Weise  über  sie  ausgelassen;  etwelche  aber  verzichteten  auf  sie 
mit  der  Bemerkung,  daß  zur  Anwendung  der  Reinkulturen  besser  vor- 
gebildetes und  besser  gesinntes  Personal  notwendig  ist. 

Die  Uneinigkeit  in  der  Beurteilung  hängt  zweifellos  meistenteils  von 
den  verschiedenen  örtlichen  Milch-  und  Handarbeits-Verhältnisssen  ab. 
Auch  andere  Gründe  können  aber  diese  verschiedene  Auffassungsweise 
erklären;  diese  sind  hauptsächlich: 

a)  die  mehr  oder  weniger  eingehende  Kenntnis,  die  man  über  das 
Wesen  der  Käse  hat; 

b)  die  Anforderungen  und  die  Illusionen,  die  man  sich  Uber  die 
Reinkulturen  gebildet  hat; 

c)  die  unpassende  Verwendung  und  Aufbewahrung  der  Reinkulturen. 

a)  Was  die  Sachkenntnis  der  Käse  anbelangt,  so  hatte  ich  bereits 

während  meiner  praktischen  Versuche  Gelegenheit  zu  erfahren,  wie  groß 
noch  die  Unsicherheit  in  dieser  Richtung  ist;  indem  ein  und  derselbe 
Käse  von  verschiedenen  Sachverständigen  beurteilt,  mir  bewies,  wie  nicht 
alle  fähig  waren,  gewisse  Eigenheiten,  gewisse  Feinheiten,  sowohl  der 
inneren  als  auch  der  äußeren  Charaktere  wahrzunehmen.  Manchmal  war 
man  auch  voreilig;  es  kam  in  der  Tat  wiederholt  vor,  daß  Käse,  welche 
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während  der  ersten  Tage  von  etwelchen  Sachverständigen  verurteilt 
wurden,  während  andere  diese  als  bloß  zweifelhafter  Qualität  fanden,  in 
der  Folge  sich  derart  verbesserten,  daß  sie  schließlich  sich  als  ganz  gute 
Käse  ausreiften. 

Diese  Tatsache  hat  ihre  Erklärung  darin,  daß  viele  Käser  aus  Furcht 
vor  der  Blähung  ihrer  Erzeugnisse  sich  angewöhnt  haben,  Käse  herzu- 
stellen, welche  man  am  besten  fUr  „tot“  bezeichnen  sollte,  da  sie  die 
Fähigkeit  zu  gären  verloren  haben  und  sich  nicht  mehr  bewegen. 

Dies  ist  ein  besonders  böser  Fehler,  weil  derartige  Käse  nie  voll- 
ständig ausreifen;  manchmal  gehen  sie  in  einer  anderen  Richtung  einem 
schweren  Fehler  entgegen,  indem  sie  sich  im  Innern  bersten. 

Mau  versteht  nun  leicht,  daß,  wenn  Käse,  welche  mit  Reinkulturen- 
zusatz hergestcllt  sind,  im  Anfangsstadium  Anzeichen  der  eingeleiteten 
Gärung  aufweisen,  d.  h.  sich  bewegen,  viele  Käser,  die  nach  obigen 
Kriterien  zu  arbeiten  gewohnt  waren,  sich  beunruhigen  und  sich  veranlaßt 
sehen  dem  gefürchteten  Feind  der  Blähung  entgegenzutreten,  indem  sie 
entweder  die  Reinkulturen  sofort  weglassen  oder  aber  sogenannte  Kunst- 
griffe an  wenden,  welche  entweder  die  Wirkung  der  Reinkulturen  be- 
mänteln oder  sie  ganz  und  gar  unterdrücken  (z.  B.  durch  radikale  Aen- 
derung  in  der  quantitativen  Labdose,  duroh  Verwendung  zu  höheren  Tem- 
peraturen bei  der  Labung  oder  während  der  Ausarbeitung  des  Teiges  usw.). 

b)  Die  Illusionen  und  die  mannigfachen  Anforderungen,  welche  häufig 
an  die  Reinkulturen  gestellt  werden,  sind  ungemein  vielfältig;  ich  habe 
in  dieser  Beziehung  allerlei  gehört.  Es  gibt  solche  Leute,  welche  von 
den  Kulturen  erwarten,  daß  sie  es  ermöglichen  sollen,  aus  schmutziger 
Milch,  aus  verdorbener  Milch  oder  aus  stark  abgerahmter  Milch  vorzüg- 
liche Käse  zu  erzeugen.  Es  gibt  andere  die  hoffen,  mittelst  der  Rein- 
kulturen die  eigene  Nachlässigkeit  oder  die  eigene  Unkenntnis  bemänteln 
zu  können  usw. 

Es  ist  nicht  nötig  viele  Worte  darüber  zu  verlieren,  daß  man  von 
den  Reinkulturen  nicht  mehr  verlangen  kann,  als  sie  imstande  sind  zu 
bieten.  • Sie  können  und  sollen  bloß  mitwirken,  um  richtig  zu  arbeiten 
und  nicht  die  unumgänglichen  Folgen  einer  schlechten  Behandlung  auf- 
lieben.  Nur  in  dieser  Weise  kann  und  soll  die  neue  Methode  aufgefaßt 
und  in  Anwendung  gebracht  werden,  um  der  Käsereitechnik  Vorteile  zu 
bringen. 

c)  Oefters  hatte  ich  Gelegenheit,  mich  wegen  der  unsachgemäßen  An- 
wendung und  Aufbewahrung  der  Reinkultureu  zu  beklagen. 

Um  die  Schwierigkeiten  in  dieser  Hinsicht  zu  vermindern,  habe  ich 
veranlaßt: 

1.  daß  die  Reinkulturen  in  flüssiger  Form,  d.  h.  ganz  fertig  zur  An- 
wendung, geliefert  werden; 

2.  daß  sie  jede  Woche  frisch  hergestellt  und  versandt  werden; 

3.  daß  jede  Flasche  eine  Etikette  mit  dem  Datum  der  Herstellung 
und  mit  der  Gebrauchsanweisung  der  Kultur,  zum  Zwecke  deren  Ver- 
wendung innerhalb  acht  Tagen,  trägt; 

4.  daß  die  Kulturen  vor  Luft,  Licht  und  Wärme  bis  zum  Zeitpunkte 
der  Verwendung  geschützt  werden  können,  indem  jede  Flasche  mit  Raupert- 
Patentverschluß  gerade  nur  zur  Herstellung  eines  einzigen  Käses  dienen  soll. 

Es  ist  leicht  begreiflich,  wie  die  vorteilhafte  Anwendung  der  Kulturen 
von  der  Aufrechterhaltung  ihrer  Reinheit  und  Aktivität  bedingt  ist. 
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2.  Erleichternder  Einfluß  der  Reinkulturen  auf  die 
Käsebereitung. 

Ein  zweiter  Punkt  allgemeiner  Bedeutung  ist  folgender: 

Die  Käser  bekennen  im  allgemeinen,  daß  sie  sich  durch  die  Rein- 
kulturen in  ihrer  Arbeit  erleichtert,  unterstützt  fühlen,  ln  wenigen  Worten 
werde  ich  versuchen  zu  zeigen,  welche  Wichtigkeit  dieser  scheinbar 
unbedeutende  Umstand  auf  das  Gutgelingen  des  Produktes  haben  kann. 

Ich  habe  schon  gesagt,  wie  nach  meiner  Ansicht  die  Verschieden- 
heit des  Gelingens  des  Granas  von  einer  verschiedenen  mikro- 
bischen  Orientierung  abhängt.  Unglücklicherweise  ist  diese  Orien- 
tierung oft  nicht  gut  ausgefallen,  daher  die  große  Menge  der  Ausschuß- 
käse. Aber  ein  anderer  Uebelstand,  der  vielleicht  schwerer  als  der  vor- 
hergehende ist,  besteht  darin,  daß  falls  diese  Orientierung  auch  gut  ge- 
lungen ist,  sie  sich  nicht  immer  „sponte“  (von  selbst),  sondern  häufig 
„spinte“  (in  erzwungener  Weise)  vollzieht,  d.  h.  infolge  künstlicher  Ein- 
griffe bei  der  Arbeit,  durch  welche  der  Käser  unbewußt  bemüht  ist,  die 
Mikrobenflora  der  Milch  und  der  Käse  zu  beeinflussen. 

Unter  den  üblichsten  und  am  wenigsten  schädlichen  Kunstgriffen 
können  wir  folgende  erwähnen:  die  mehr  oder  weniger  verlängerte  Ruhe- 
dauer der  Milch  vor  der  Aufnahme  in  den  Kessel;  die  Anwendung  ver- 
schiedener Temperaturen  sowohl  bei  der  Labung  als  auch  während  des 
Nachwärmens  und  während  der  Reifung  der  Käse  usw.  Wir  wollen  die 
anderen  Umgehungen  und  Auswege  mit  Schweigen  übergehen,  die  darauf 
hinauskommen,  die  gewünschte  Gärungsorientierung  nicht  zu  erreichen, 
sondern  das  Ablöschen  jedweder  Fermentierung  zur  Folge  zu  haben  und 
nur  totgeborene  Käse  zu  erzeugen  (Auwendung  von  zu  hohen  fast  sterili- 
sierenden Temperaturen,  oder  von  Substanzen  antiseptischer  Natur  usw.). 

Uebrigens,  selbst  die  zulässigen  Kunstgriffe,  falls  sie  eine  gewisse 
Grenze  überschreiten,  nötigen  zu  einer  gewaltsamen  Bearbeitung,  welche 
ungemein  nachteilig  auf  das  Produkt  wirkt;  wenn  man  auch  imstande 
ist  demnach  Käseformen  herzustellen,  welche  dem  äußerlichen  Anscheine 
nach  und  bezüglich  der  Auskultation  als  Ia  und  11a  Qualität  erscheinen, 
werden  sie  im  Wesen  des  Teiges  jedoch  als  stark  fehlerhaft  befunden. 
So  entstehen  die  Granaformen  mit  dicker  Järbe,  die  zu  harten  geschmack- 
losen Formen,  oder  aber  die  mit  Kartoffelgeschmack  behafteten  Käse  und 
solche,  deren  Teig  in  der  Farbe  nicht  luftbeständig  ist  usw.,  kurzum  Käse, 
welche  bei  weitem  schlechter  im  Geschmacke  und  schädlicher  für  den 
guten  Ruf  des  Produktes  sind  als  viele  Käseformen,  welche  schlechthin 
als  Ausschußkäse  verkauft  werden.  Allein  es  ist  zu  hoffen,  daß  der  ge- 
wissenhafte und  der  vernünftige  Käser  in  den  Reinkulturen  eine  Hilfe  zu 
suchen  und  zu  finden  verstehen  wird,  um  seinem  Produkte  ohne  eine 
gewaltsame  Arbeitsweise  die  nötige  Gärungsrichtung  einzuprägen; 
alsdann  wird  er  nicht  nur  in  der  Lage  sein,  die  Quantität  der  Ausschuß- 
käse zu  verringern,  sondern  auch  die  Qualität  des  Teiges  zu  verbessern. 

3.  Erziehender  Einfluß  der  kombinierten  Methode  der  Rein- 
kulturenanwendung mit  hygienischer  Behandlung  der  Milch. 

Ein  dritter  Punkt  von  allgemeinem  Interesse  bezieht  sich  auf  die 
günstige  Beeinflussung,  welche  die  Aufnahme  des  neuen  Verfahrens  in 
der  Anerziehung  des  hygienischen  Sinnes  bei  den  Milchprodu- 
zenten und  bei  den  Milcbteehnikern  bewirkt. 
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loh  bin  so  tief  überzeugt,  daß  die  Anwendung  von  Reinkulturen  in 
der  Molkereitechnik  und  namentlich  in  der  Käserei  in  inniger  Verbindung 
mit  der  hygienischen  Behandlung  der  Milch  und  ihren  Produkten  steht, 
daß  ich  nicht  müde  werde,  diese  Ideen  zu  wiederholen  sowohl  in  meinen 
Veröffentlichungen,  in  meinen  Vorträgen  als  auch  in  meinen  Instruktionen 
und  selbst  auf  den  Etiketten  der  Reinkulturenflaschen.  Es  ist  für  mich 
erfreulich  zu  bemerken,  daß  diese  Propaganda  im  hygienischen  Sinne  mit 
viel  Wohlwollen  aufgenommen  wird,  und  zwar  infolge  der  Tatsache,  daß 
die  Milchproduzenten  und  die  Milcharbeiter  in  den  neuen  Prinzipien  den 
Schlüssel  zur  Erklärung  von  so  manchen  Erscheinungen  finden,  welche 
sie  bereits  empirisch  wahrgenommen  hatten,  die  für  sie  jedoch  bisher  in 
geheimnisvolles  Dunkel  gehüllt  waren.  Viele  hygienische  Maßnahmen  in 
der  Stallwartung,  in  der  Behandlung  der  Kühe  und  in  der  Käserei  usw., 
welche  früher  unbekannt  waren  oder  bewußt  unberücksichtigt  blieben, 
denn  sie  wurden  als  unnötig  und  sogar  für  hinderlich  gehalten,  beginnt 
man  heute  zu  beobachten,  weil  man  anfängt  zu  verstehen  und  zu  schätzen, 
durch  die  Tatsache  wie  diese  in  intimem  Verhältnisse  mit  dem  guten 
Gelingen  der  Milchprodukte  und  im  speziellen  der  Käse  stehen.  Man 
gewinnt  vor  allem  eine  klare  Vorstellung  Uber  das  Wesen  und  über  die 
Wirkung  der  Ansteckung  in  der  Molkerei.  Auf  diesem  Wege  schlägt 
selbst  bei  dem  Laien  die  Ueberzeugung  Wurzel,  daß  man  mit  der  Mikro- 
biologie und  mit  der  Hygiene  viele  Faktoren  der  Käsereitechnik  be- 
meistern  kann  oder  können  wird,  im  Gegensatz  zur  Willkür,  der  diese 
bisher  ausgesetzt  waren,  derart,  daß  inan  hier  die  besonders  charakte- 
ristische Gepflogenheit  hat,  die  Produktion  selbst,  den  Granakäse  „sorte‘-, 
d.  h.  Zufall,  zu  nennen!  — 


Untersuchungen  über  die  Fettsäuren  der  Butter. 

III.  Abhandlung'). 

Von  Dr.  M.  Siegfeld. 

Mitteilung  aus  dem  Milchwirtschaftlichen  Institut  Hameln. 

Ueber  meine  früheren  Untersuchungen  Uber  die  Fettsäuren  der  Butter 
habe  ich  bereits  mehrfach  berichtet.  Sie  hatten  zu  dem  Ergebnis  ge- 
führt, daß  Stearinsäure  entweder  gar  nicht,  oder  doch  nur  in  ganz  unter- 
geordneten Mengen  im  Butterfett  enthalten  sein  kann,  daß  dagegen  die 
Myristinsäure  einer  der  Hauptbestandteile  ist.  Das  von  mir  angewendete 
Verfahren  habe  ich  in  den  zitierten  Abhandlungen  ausführlich  beschrieben, 
weshalb  ich  es  an  dieser  Stelle  übergehen  kann.  Die  mit  sämtlichen 
bisher  untersuchten  Proben  erzielten  Ergebnisse  stelle  ich  indessen  der 
Uebersicht  wegen  im  folgenden  noch  einmal  in  nebenstehender  Tabelle 
zusammen: 

Wie  ich  bereits  früher  auseinandergesetzt  habe,  gründen  sioh  die 
Berechnungen,  die  zu  den  obenstehenden  Werten  für  das  mittlere  Mole- 
kulargewicht der  festen  nichtflüchtigen  Fettsäuren  und  die  daraus  ab- 
geleiteten Schlüsse  führten,  auf  eine  Annahme,  die  nicht  notwendiger- 
weise richtig  zu  sein  braucht,  nämlich,  daß  außer  der  Oelsäure  keine 


')  Vergl.  älilchw.  Zcntr.-BI.  1907,  288;  Obern. -Zig.  1908.  505. 
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andere  ungesättigte  Säure  im  Butterfett  vorkommt,  sei  es  mit  mehreren 
Doppelbindungen  oder  mit  niedrigerem  Kohlenstoffgehalt  Um  also  diesen 
Zweifel  zu  heben,  mußte  ich  versuchen  die  ungesättigten  Säuren  zu  ent- 
fernen. Ich  versuchte  zunächst,  durch  fortgesetztes  Umkristallisieren  des 
Butterfettes  zu  einem  einfachen  oder  gemischten  Triglyzerid  zu  gelangen. 
Dies  konnte  natürlicherweise  nur  das  am  schwersten  lösliche,  also  die 
höehstmolekularen  festen  Säuren  enthaltende  sein,  und  dessen  weitere 
Untersuchung  sollte  den  gewünschten  Aufschluß  geben. 

Nach  den  neuesten  Forschungen  muß  man  annehmen,  daß  in  den 
Fetten  gemischte  Glyzeride  enthalten  sind.  Die  erste  Mitteilung  darüber 
bezieht  sich  auf  das  Butterfett  und  rührt  von  James  Bell*)  her.  Dieser 
konstatierte,  daß  bei  der  Behandlung  des  Butterfettes  mit  heißem  Alkohol 
nur  ein  Teil  der  flüchtigen  Fettsäuren  in  Lösung  zu  bringen  ist,  während 
sich  Tributyrin,  das  der  Butter  zugesetzt  ist,  vollständig  ausschütteln  läßt 
und  zieht  daraus  den  Schluß,  daß  die  Buttersäure  auch  in  Form  von 
gemischten  Triglyzeriden  vorhanden  ist,  eine  Folgerung,  deren  Berechtigung 
nicht  in  Abrede  zu  stellen  ist. 

Blvth  und  Robertson3)  wollen  ein  Butyro-Palmito-Stearat 
C3H5  ■ (C4IL02)  • (CjgHgjOj)  • (C,sH330„) 
aus  Butterfett  hergestellt  haben.  Näheres  darüber  ist  in  der  Literatur 
nicht  zu  finden,  und  nach  meinen  Erfahrungen  ist  es  sehr  unwahrschein- 
lich, daß  ein  derartiges  Glyzerid  rein  hergestellt  worden  ist.  Erstens 
muß  ich  das  Vorkommen  von  Stearinsäure  im  Butterfett  stark  bezweifeln, 
und  zweitens  müssen  die  Löslichkeitsverhältnisse  eines  derartigen  Körpers, 
wenn  er  wirklich  Vorkommen  sollte,  derartig  sein,  daß  es  ausgeschlossen 
erscheint,  ihn  zu  isolieren.  Der  erste,  der  sicher  ein  gemischtes  Glyzerid 
aus  einem  Fett  darstellte,  war  Heise4),  der  das  Oleodistearin  aus  dem 
sogenannten  „Mkanifett“,  dem  Fett  des  in  Afrika  vorkommenden  Stearo- 
dendron  Stuhlmanni  und  ein  Jahr  später5),  aus  der  sogenannten  „Kokum- 
butter“,  dem  Fett  der  Garcinia  indica,  gewann.  Klimont®)  stellte  1901 
ein  Olcopalmitostearin  aus  Kakaobutter,  Fritzweiler7)  ein  Oleodistearin 
ebenfalls  aus  Kakaobutter,  Holde'2)  ein  Diheptadekylo-Stearin  aus  Oliven- 
öl dar. 

Hansen8)  stellte  1902  aus  Hammel-  und  Rindstalg  Palmitodistearin, 
Stearodipalmitin,  Oleodipalmitin,  Stearopalmitoolein  her,  Partheil  und 
Feriö*)  aus  Menschenfett  ein  Stearodiolein. 

Kreis  und  Hafner10)  stellten  unter  Ueberwindung  großer  Schwierig- 
keiten aus  Rindertalg,  Hammeltalg  und  Schweinefett  vollkommen  ölsäure- 
freie Kristalle  her.  Die  letzten  Reste  der  Oelsäure  konnten  sie  nur  da 
durch  entfernen,  daß  sie  jodierten  und  so  lange  weiter  umkristallisierten, 
bis  in  den  Kristallen  keine  Spur  Halogen  mehr  nachzuweisen  war.  Die 

*)  Nach  Holde,  Mitteil,  aus  der  Kgl.  Vers.-Anst.  1902,  63. 

3)  Chem.  Ztg.  1889,  128,  zit.  n.  Kreis  und  Hafner. 

*)  Arb.  d.  Kais.  Ges.-Amts  1896,  540,  zit.  nach  Kreis  und  Hafner. 

s)  Arb.  d.  Kais.  Ges.-Amts  1897,  306. 

•)  Sitzungsber.  d.  Kais  Akad.  d.  Wiss.  Math,  naturwiss.  Kl.  CX,  Abt.  II.  6.  De- 
zember 1901.  zit.  n.  Kreis  und  Hafner. 

’)  Arb.  d.  Kais.  Ges.-Amts  1902,  371. 

8)  Archiv  f.  Hygiene  1902,  42,  1. 

®)  Archiv  d.  Pharm.  1903,  241,  567. 

10)  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  Gen.-M.  1904,  VH,  641. 
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aus  Rinder-  und  Hammeltalg  isolierten  Substanzen  sehen  sie  als  identisch 
und  zwar  als  Palmitodistearin  C3H5(C1#H3102)  (C18H35Oä)2,  die  aus  Schweine- 
fett hergestellte  als  Heptadekyldistearin  C3H5(C1-H33Ö2)(C18H350.,)2  an. 
Sie  stellten  außerdem  synthetisch  her 

das  ß-Distearin  C8HS  (ClgHg50g)(C18H380ä)  • OH, 

das  a-Distearin  C3H5  • (C18H3502)  • 0H(C18H3502), 
das  ß-Palmitodistearin  C8H5(C18H3802) (C1#H8t02) (C18H8502), 

das  ß-Heptadekyldistearin  CÄH.  (C,8H3502)  (CJ7H33  03)(C18H3302), 

das  in  seinen  Eigenschaften  mit  dem  aus  Schweinefett  hergestellten  iden- 
tisch war,  die  beiden  Oleodistearine  C3H5  (CJ8H.u02)(ClsH.i302)(C18H3302) 
und  C3H5(C18H3502)(C18H33  02)(C18H8ri0.,).  Dabei  machten  sie  die  merk- 
würdige Beobachtung,  daß  beim  Behandeln  von  Distearin  mit  Oelsäure 
erhebliohe  Mengen  von  Tristearin  entstehen.  Trotzdem  Kreis  und  Hafner 
überaus  sorgfältig  arbeiteten,  konnte  A.  Bömer11)  doch  in  dem  von  ihnen 
aus  Rinds-  und  Hammeltalg  gewonnenen  Palmitodistearin  durch  weiteres 
achtmaliges  Umkristallisieren  noch  Tristearin  nachweisen.  Die  Schwierig- 
keiten, die  A.  Bömer  bei  der  Reindarstellung  des  Tristearins  aus  Rinder- 
und Hammeltalg  fand,  und  die  geringe  Ausbeute,  die  er  erzielte  — 0,80°/0 
Tristearin  aus  Rindstalg,  1,78  °/#  aus  Hammeltalg,  4,25  °/#  aus  Rindspreß- 
talg  — weisen  darauf  hin,  daß  die  Fette  zum  größten  Teil  aus  gemisch- 
ten Glyzeriden  bestehen. 

Als  ich  Untersuchungen  Uber  das  Butterfett  in  der  von  den  zitierten 
Forschern  eingeschlagenen  Richtung  begann,  war  ich  mir  wohl  bewußt, 
daß  sich  hier  noch  größere  Schwierigkeiten  zeigen  würden  als  bei  den 
anderen  Fetten.  Tatsächlich  bin  ich  auch  zu  einem  völlig  zweifelsfreien 
Resultat  nicht  gelangt.  Trotzdem  übergebe  ich  die  gewonnenen  Ergeb- 
nisse der  Oeffentlichkeit,  weil  sie  doch  manches  Interessante  enthalten  und 
vielleicht  für  weitere  Forschungen  von  Nutzen  sein  können.  Die  Schwierig- 
keiten dieser  Untersuchungen  beruhen  auf  der-  überaus  komplizierten  Zu- 
sammensetzung des  Butterfettes.  In  demselben  sind  bisher  8 Fettsäuren 
mit  Sicherheit  naohgewiesen  worden:  Buttersäure,  Kapronsäure,  Kapryl- 
sänre,  Kaprinsäure,  Laurinsäure,  Myristinsäure,  Palmitinsäure,  Oelsäure; 
das  Vorkommen  von  Stearinsäure  und  Arachinsäure  ist  möglich.  Man 
kann  sich  leicht  ausreehnen,  daß  bei  Gegenwart  von  8 Säuren  nicht 
weniger  als  288  einfache  und  gemischte  Triglyzeride  möglich  sind,  bei 
Gegenwart  von  9 Säuren  steigt  ihre  Zahl  auf  405,  bei  10  Säuren  auf  550. 
Damit  ist  natürlich  nicht  gesagt,  daß  diese  wirklich  alle  vorhanden  sind, 
aber  selbst  wenn  nur  ein  geringer  Prozentsatz  davon  im  Butterfett  ent- 
halten ist,  erscheint  ihre  Trennung  aussichtslos.  Es  wurde  daher  auch 
nur  versucht,  das  am  schwersten  lösliche,  also  die  höchstmolekularen  ge- 
sättigten Säuren  enthaltende  zu  gewinnen. 

In  der  Art  der  Ausführung  schloß  ich  mich  an  die  Arbeiten  von 
Kreis  und  Hafner,  sowie  von  A.  Bömer  an.  Nach  einem  Vorversuch,  zu 
dem  125  g nicht  analysiertes  Butterfett  der  Molkerei  Hameln  dienten, 
benutzte  ich  zu  dem  eigentlichen  Versuch  die  durch  freiwillige  Kristalli- 
sation aus  dem  geschmolzenen  Butterfett  der  Molkerei  Esens  vom  16./10. 
ausgeschiedenem  Kristalle.  Die  ersten  Kristallisationen  wurden  mit  Hilfe 
von  Aceton  vorgenommen,  die  späteren  mit  Aether,  da  nach  Entfernung 


u)  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  Gen.-M.  1907,  XIV,  90. 
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der  flüchtigen  Säuren  und  des  größten  Teiles  der  Oelsäure  aus  Aceton 
fast  die  gesamte  Menge  wieder  auskristallisiert,  so  daß  die  Zusammen- 
setzung der  Kristalle  sich  kaum  ändert.  Für  die  ersten  Kristallisationen 
dagegen  ist  Aceton  praktischer  als  Aether,  da  in  letzterem  zuviel  der 
kristallisierbaren  Substanz  gelöst  bleibt.  Aus  beiden  Lösungsmitteln  kri- 
stallisierte die  Substanz  in  langen  schmalen  an  beiden  Enden  abgeschrägten 
Blättchen,  die  prachtvollen  Seidenglanz  besaßen  und  schon  bei  den  ersten 
Kristallisationen  vollkommen  einheitlich  aussahen.  Der  Schmelzpunkt 
wurde  nach  dem  Trocknen  bis  zu  konstantem  Gewicht  in  den  von 
Polenske12)  beschriebenen  beiderseitig  offenen  haarnadelförmig  gebogenen 
Kapillarrühren  bestimmt,  in  die  einige  mg  durch  Eintauchen  in  die  ge- 
schmolzene Masse  eingesaugt  wurden.  Die  Bestimmung  wurde  in  Glyzerin 
im  offenen  Becherglas  unter  beständigem  Rühren  vorgenommen.  Hierbei 
wurde  auch  das  von  Kreis  und  Hafner  sowie  von  Bömer  beschriebene 
Phänomen  des  „doppelten  Schmelzpunktes“  beobachtet.  Allerdings  waren 
die  Erscheinungen  hier  nicht  so  ausgeprägt  wie  bei  den  von  den  ge- 
nannten Forschern  untersuchten  Fetten.  Ein  Durchsichtig-  oder  auch  nur 
Durchscheinendwerden  trat  nicht  ein;  das  Phänomen  war  nur  daran  zu 
erkennen,  daß  beim  Erkalten  die  Substanz  sich  von  den  Wandungen  des 
Kapillarröhrchens  loslöste,  so  daß  infolge  der  zwischen  der  Substanz  und 
dem  Glase  befindlichen  Luftschicht  deutlich  total  reflektierende  Flächen 
sichtbar  waren,  und  außerdem  in  der  Substanz  selbst  kleine  Risse  auf- 
traten. Bei  dem  „ersten  Schmelzen“  verschwanden  die  Risse  und  die 
spiegelnden  Glasflächen  und  die  Substanz  füllte  das  Lumen  des  Röhrchens 
vollständig  aus.  Bei  weiterem  Erhitzen  kontrahierte  sich  dann  die  Sub- 
stanz wieder,  sie  sprang  wieder  von  der  Glaswandung  ab,  und  die  Risse 
im  Innern  traten  wieder  auf.  Da  wo  diese  Kontraktionsvorgänge  nicht  mit 
genügender  Deutlichkeit  in  die  Erscheinung  traten,  entzog  sich  das  doppelte 
Schmelzen  der  Beobachtung;  bei  den  ersten  Bestimmungen  entging  es 
mir  überhaupt.  In  vielen  Fällen  waren  die  von  Bömer  beschriebenen 
und  abgebildeten  Einstülpungen  an  der  oberen  bezw.  unteren  Begrenzungs- 
fläche in  ausgeprägtester  Weise  wahrzunehmen,  für  gewöhnlich  allerdings 
nur  an  einer  Seite.  Nach  Börners  Vorgang  sind  im  folgenden  die  drei 
charakteristischen  Punkte  als  Umwandlungspunkt  = U.-P.,  Wiedererstar- 
rungspunkt = W.-E.-P.  und  Schmelzpunkt  = Schm.-P.  bezeichnet.  Als 
Schmelzpunkt  ist  diejenige  Temperatur  bezeichnet,  bei  der  die  Fettsäule 
vollkommen  klar  war.  Sämtliche  Temperaturangaben  sind  unkorrigierte 
Celsiusgrade. 

Vorversuch.  125  g geschmolzenes  Butterfett  wurde  in  der  doppelten 
Menge  Aceton  gelöst.  Nach  kurzer  Zeit  begannen  schneeweiße  Kristall- 
drusen sich  auszuscheiden;  diese  wurden  nach  24stündigem  Stehen  ab- 
gesaugt, sofort  in  200  ccm  warmem  Aceton  gelöst,  und  die  beschriebenen 
Operationen  mit  abnehmenden  Mengen  Aceton  wiederholt.  Die  letzten 
Kristallisationen  erfolgten  aus  Aether.  Die  Schmelzpunkte  der  Kristalle, 
bezw.  der  in  der  Mutterlauge  enthaltenen  Glyzeride  war 


nach  der  Lösungsmittel  p 

V.  Kristallisation  Aceton 

VI. 

vn. 


Kristalle 

W.-E.-P.  Schm.-P. 
53° 
53,5  0 
63^8  o 


Glyzeride  der  Mutterlauge 
U.-P.  W.-E.-P.  Schm.-P. 


)gle 


'*)  Arb.  d.  Kais.  Ges.-Amts  1907,  444. 
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nach  der  Lösungsmittel 


Kristalle  Glyzeride  der  Mutterlauge 

U.-P.  W.-E.-P.  Schm.-P.  U.-P.  W.-E.-P.  Schm.-P. 


VIII. 

Kristallisation 

Aceton 

65,3  ° 

50,8» 

IX. 

n 

n 

45,0 

4t!,5 

55,3° 

51.5  « 

X. 

rt 

Aether 

56,7» 

52,3  0 

XI. 

n 

n 

4« 

48-49 

57,0  o 
57,3» 

52,3  o 

XII. 

rt 

» 

47—47,5 

48,8 

44  4<t, 0—45,5  54,3« 

Eine  einheitliche  Substanz  war  also  noch  nicht  erreicht.  Da  aber 
nur  noch  1,34  g zur  Verfügung  standen,  so  war  ich  gezwungen,  diese 
weiter  zu  untersuchen,  um  wenigstens  in  gewisser  Hinsicht  Aufschluß 
über  ihre  Natur  zu  erlangen.  Die  Jodzahl  war  1,65,  entsprechend  1,83  °/0 
Oelsäure.  Die  gesamte  nicht  zur  Bestimmung  der  Jodzahl  gebrauchte 
Substanz  wurde  mit  einem  Ueberschuß  von  alkoholischer  Kalilauge  ver- 
seift, der  Alkohol  zum  größten  Teil  verjagt,  mit  heißem  Wasser  verdünnt, 
mit  verdünnter  Salzsäure  die  Fettsäuren  abgeschieden,  auf  dem  Wasser- 
bade erwärmt,  bis  sie  eine  klare  Schicht  auf  der  Oberfläche  bildeten,  ab- 
filtriert, mit  heißem  Wasser  ausgewaschen,  auf  dem  Filter  getrocknet,  in 
Aether  gelöst  (unter  Benutzung  des  Soxhletschcn  Extraktors,  da  die  Fett- 
säuren in  Aether  sehr  schwer  löslich  sind)  der  Aether  abdestilliert  und 
die  zurückbleibenden  Fettsäuren  getrocknet  und  gewogen.  Ihr  mittleres 
Molekulargewicht  wurde  bestimmt  durch  Titrieren  mit  ^ Natronlauge  in 
alkoholischer  Lösung.  Es  wurde  —264,0  gefunden.  Daraus  wurde  das 
mittlere  Molekulargewicht  der  ölsäurefreien  Fettsäuren  auf  folgende  Weise 
berechnet:  3 Moleküle  Fettsäure  sind  mit  einem  Glyzerinrest  CaH,  ver- 
bunden; d.  h.  auf  792  Teile  Fettsäure  kommen  38  Teile  C3Hä,  auf  100 
demnach  4,83;  die  Jodzahl  der  Fettsäuren  ist  also  = 1,73;  sie  enthalten 
demnach  1,92  °/0  Oelsäure.  Nachdem  früher  mitgeteilten  Ansatz  berechnet 
sich  das  mittlere  Molekulargewicht  der  festen  Fettsäuren  zu  263,7.  Sieht 
man  von  der  Möglichkeit  des  Vorkommens  von  Dioxytearinsäure  in  den 
wochenlangen  Operationenunterzogeneu  Glyzeriden  ab  (vergl.  unten),  so 
entspricht  dieses  Molekulargewicht  einem  Gemisch  von  70,5  °/0  Palmitin- 
säure und  29.5  °/0  Stearinsäure. 

Hauptversucb.  Angewandt  wurden  rund  450  g der  durch  frei- 
williges Erstarren  aus  889  g Butterfett  der  Molkerei  Esens  vom  16./10. 
gewonnenen  Kristalle.  Diese  wurden  viermal  aus  Aceton  umkristallisiert, 
dann  aus  Aether.  Um  Verluste  und  Oxydationen  nach  Möglichkeit  zu 
vermeiden,  wurde  die  Ausbeute  und  der  Schmelzpunkt  nicht  nach  jeder 
Kristallisation  festgestellt.  Dagegen  wurden  die  Mutterlaugen  verschie- 
dentlich eingedampft  und  der  Rückstand  weiter  untersucht,  ein  Verfahren, 
das  erkennen  läßt,  ob  die  Substanz  schon  einheitlich  zusammengesetzt  ist. 

Anzahl  der  Kristalle 


Kristallisationen 

U.-P. 

W.-E.-P. 

Schm.-P. 

Jodzahl 

IV. 

52,8  » 

12,0 

VIII. 

47,0» 

48,5« 

57,5  « 

2,9 

XII. 

48—48,5  » 

50,5« 

58,7  » 

2,1 

XIII. 

48—48,5  » 

50,5  0 

59,0  » 

XIV. 

48,5—49  0 

51,5-52« 

69,5  o 

1,55 

Anzahl  der 

Glyzeride 

der  Mutterlaugen 

Kristallisationen 

U.-P. 

W.-E.-P. 

Schm.-P. 

Jodzahl 

VII. 

41—42» 

43» 

52,5  » 

9,3 

VIII. 

42—43  0 

undeutlich 

53.0  o 

8,6 

XII. 

44,5 — 45  » 

46,5  « 

55,5  « 

5,25 

XIII. 

46 — 46,5  » 

47,5  o 

57,0  » 

3,80 

XIV. 

47,5—48,0  0 

49,0° 

57,8  » 

3,10 
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Auch  hier  war  es  also  mit  14  Kristallisationen  nicht  möglich,  zu 
einer  einheitlichen  oder  ölsäurefreien  Substanz  zu  gelangen.  Dies  ist 
nicht  weiter  auffallend,  wenn  man  bedenkt,  daß  die  Oelsäure  Uber  die 
Hälfte  des  gesamten  Fettes  ausrnachte.  Oelsäurefreie  Glyzeride  dürften 
also  nur  in  recht  geringen  Mengen  vorhanden  sein.  Höchst  wahr- 
scheinlich waren  auch  kristallisierbare  Oleate  vorhanden  und  wenn  man 
die  Möglichkeit  bedenkt,  daß  diese  isomorph  mit  den  übrigen  Glyzeriden 
sein  können,  so  ergibt  sich  die  Schwierigkeit  der  Trennung  von  selbst. 

Nach  der  vierzehnten  Kristallisation  standen  nur  noch  2,16  g zur 
Verfügung.  Aus  diesen  wurden  daher  die  Fettsäuren  in  der  oben  be- 
schriebenen Art  abgeschieden  und  ihr  mittleres  Molekulargewicht  durch 
Kochen  mit  alkoholischer  ",  Kalilauge  und  Zurücktitrieren  mit  ^ Salzsäure 
bestimmt.  Es  wurde  zu  266,2  gefunden,  dasjenige  der  aus  der  Mutterlauge  der 
XIV.  Kristallisation  abgeschiedenen  zu  266,5.  Das  mittlere  Molekular- 
gewicht der  gesättigten  Fettsäuren  berechnet  sich  demnach  in  beiden 
Partien  übereinstimmend  zu  265,9.  Dies  entspricht  einem  Gemisch  aus 
62,7  Teilen  Palmitin-  und  37,3  Teilen  Stearinsäure. 

Aus  den  bei  der  Bestimmung  des  mittleren  Molekulargewichts  ent- 
standenen Seifen  wurden  die  Fettsäuren  wieder  abgeschieden  und  mehrere 
Male  ans  Alkohol  umkristallisicrt.  Der  Schmelzpunkt  war  nach  der 
III.  Kristallisation  68,5 — 69.5°,  nach  der  IV.  68.5 — 69,5°.  Der  Schmelz- 
punkt der  Stearinsäure  ist  nach  Kreis  und  Hafner13)  69,2,  nach  de  Visser14) 
69,3“,  nach  Fritzweiler14)  70°,  nach  Saytzetf14)  71—71,5°.  Auch  dieser 
Befund  deutet  also  auf  das  Vorhandensein  von  Stearinsäure  hin.  Leider 
war  es  mir  nicht  möglich,  mit  der  geringen  übriggebliebenen  Substanz- 
menge weitere  Untersuchungen  vorzunehmen.  Dagegen  wurde  die  Mutter- 
lauge IV.  Kristallisation  eingedampft,  und  der  Schmelzpunkt  des  Rück- 
standes bestimmt.  Er  war  67 — 68  °,  ein  Beweis,  daß  die  Substanz  nicht 
einheitlich  war,  trotzdem  der  Schmelzpunkt  der  III.  und  der  IV.  Kristal- 
lisation derselbe  geblieben  war. 

Das  Vorhandensein  von  Stearinsäure  im  Butterfett  halte  ich  trotz 
des  mittleren  Molekulargewichts  und  trotz  des  Schmelzpunktes  der  bei 
diesen  Versuchen  gewonnenen  Fettsäuren  nicht  für  erwiesen,  und  zwar 
auf  Grund  folgender  Erwägungen:  Bei  den  wochenlang  dauernden  Opera- 
tionen, die  mit  den  Fetten  vorgeuommen  wurden,  ist  das  Eintreten  von 
Oxydationen  der  Oelsäure  nicht  bloß  möglich,  sondern  sogar  wahrschein- 
lich, habe  ich  doch  bei  früheren  Untersuchungen  naehweisen  können, 
daß  die  Destillation  im  Dampfstrom  verbunden  mit  dem  darauffolgenden 
Auswaschen  und  Trocknen  hiureicht,  um  rund  6 °/#  der  vorhandenen  Oel- 
säure zu  oxydieren.  Im  wesentlichen  werden  bei  der  Oxydation  hoch- 
molekulare Säuren  entstehen^  zum  großen  Teil  wahrscheinlich  Dioxy- 
stearinsäure.  Je  höher  das  Molekulargewicht  einer  Säure  ist,  desto 
schwerer  löslich  pflegt  sie  sowohl  wie  ihre  Glyzeride  zu  sein;  die  ent- 
standenen Oxydationsprodukte  werden  also  bei  der  fortgesetzten  Kristal- 
lisation in  den  Kristallen  angereichert.  Zu  einheitlichen  Körpern  war 
nicht  zu  gelangen;  ob  das  vorliegende  Gemisch  der  Glyzeride  mehr  oder 
weniger  kompliziert  war,  ließ  sich  nicht  feststellen,  ebensowenig,  ob  nicht 
das  mittlere  Molekulargewicht  der  Fettsäuren  durch  einen  geringen  Gehalt 

'*)  1.  c.  S.  659. 

**)  Zit.  nach  A.  Börner,  1.  c.  S.  115. 
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aa  Dioxystearinsäure  (mit  dem  Molekulargewicht  316!)  auf  die  gefundene 
Höhe  gebracht  war.  Ebenso  ist  nicht  ausgeschlossen, daß  derSchmelzpunkt  der 
Fettsäuren  nur  zufällig  mit  dem  der  Stearinsäure  ilbereinstimmte.  Börner 
hat  nachgewiesen,  daß  in  Fällen,  wie  sie  hier  vorliegen,  der  gleich- 
bleibende Schmelzpunkt  nicht  ohne  weiteres  ein  Beweis  für  die  Einheit- 
lichkeit eines  Körpers  ist,  sondern  daß  nur  das  Zusammenfällen  des 
Schmelzpunktes  der  Kristalle  mit  dem  der  durch  Eindampfen  der  Mutter- 
lauge gewonnenen  Substanz  dafür  anzusehen  ist.  Dies  ist  jedoch  hier 
nicht  der  Fall.  Der  Schmelzpunkt  der  Myristinsäure,  ist  53,8  der  Pal- 
mitinsäure 62,  der  Dioxystearinsäure  136,5.  Schon  eine  geringe  Menge 
der  letzteren  vermag  also  den  Schmelzpunkt  eines  Säuregemisches  sehr 
stark  zu  beeinflussen. 

Ich  sah  nach  diesen  Ergebnissen  davon  ab,  weitere  Versuche  nach 
dieser  Richtung  hin  anzustellen.  Ich  halte  es  zwar  nicht  für  vollkommen 
ausgeschlossen,  durch  fortgesetzte  Kristallisation  zu  einem  einheitlichen 
Glyzerid  zu  gelangen;  aber  schon  die  Arbeiten  von  Kreis  und  Hafner 
sowie  von  Börner  zeigen,  wie  groß  die  Schwierigkeiten  bei  den  von  ihnen 
untersuchten  Fetten  sind,  die  viel  leichter  zu  behandeln  sind  als  das 
Butterfett.  Die  Hauptschwierigkeit  liegt  in  der  leichten  Oxydierbarkeit 
der  Oelsäure;  da  die  Arbeit  sehr  viel  Zeit  in  Anspruch  nimmt,  läßt  sich 
die  Oxydation  nicht  vermeiden;  seihst  daun  nicht,  wenn  man  sämtliche 
Operationen,  soweit  als  möglich,  in  einem  inerten  Gasstrom  vornehmen 
wollte,  was  natürlich  das  Arbeiten  ungeheuer  erschweren  würde.  Wenn  aber 
auch  nur  ein  ganz  geringfügiger  Prozentsatz  der  Oelsäure  oxydiert  wird, 
so  muß  das  unfehlbar  zu  irreleitenden  Ergebnissen  führen.  Es  mußte  da- 
her versucht  werden,  die  ungesättigten  Säuren  auf  eine  andere  Weise  zu 
entfernen.  Hierzu  wandte  ich  zunächst  das  Prinzip  der  Methode  von 
Muter  und  de  Koningli15)  an,  die  die  ungesättigten  Säuren  von  den  ge- 
sättigten durch  Lösung  ihrer  Bleisalze  in  Aether  trennen.  Ich  modifizierte 
jedoch  die  Methode  von  vornherein  in  anbetracht  der  heute  zur  Ver- 
fügung stehenden  praktischeren  Apparatur.  Untersucht  wurde  das  Butter- 
fett von  Esens  vom  1./12.  07,  dessen  Zusammensetzung  oben  mitgeteilt 
ist.  Die  Ausführung  gestaltete  sich  folgendermaßen:  10  g Fett  wurden 
in  üblicher  Weise  mit  alkoholischer  Kalilauge  verseift,  die  Lösung  mit 
Essigsäure  genau  neutralisiert,  in  Wasser  gegossen,  zum  Sieden  erhitzt 
und  mit  siedender  3 °/o  >ger  Bleiazetatlösung  gefällt.  Nach  kurzem  Erhitzen 
im  Wasserbade  (wie  es  Farnsteiner  angibt)  legte  sich  der  Niederschlag 
zum  größten  Teil  au  die  Wandungen  an,  die  darüber  stehende,  noch 
etwas  trübe  Flüssigkeit  wurde  abgegossen  und  der  Rückstand  mehrere 
Male  mit  Wasser  gewaschen.  Die  letzten  Spuren  anhaftenden  Wassers 
wurden  mit  Filtrierpapier  und  durch  Abspülen  mit  Alkohol  und  Aether 
entfernt.  Dann  wurde  der  vom  Aether  befreite  Rückstand  von  den  Glas- 
wandungen losgelöst,  was  seine  Schwierigkeiten  hatte  und  nur  unter  Ver- 
lusten möglich  war,  in  eine  Papierpatrone  gebracht  und  im  Soxhletschen 
Apparate  3 Tage  lang  mit  Aether  extrahiert.  Den  Rückstand  ließ  ich 
lufttrocken  werden,  brachte  ihn  dann  in  ein  Kölbchen  und  erhitzte  ihn 
unter  häufigem  Umschwenken  auf  dem  Wasserbade  mit  etwa  30  ccm 
Salzsäure  vom  spezifischen  Gewicht  1,124,  bis  anscheinend  die  Bleisalze 
vollkommen  zersetzt  und  die  Säuren  zu  einer  klaren  auf  der  Oberfläche 


»»)  Analyst  1689,  61. 
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schwimmenden  Schicht  geschmolzen  waren.  (Es  muß  starke  Salzsäure 
angewendet  werden,  weil  mit  verdünnter  die  Zersetzung  nur  sehr  unvoll- 
kommen erfolgt.)  Das  dabei  gebildete  Bleichlorid  kristallisierte  zum  großen 
Teil  aus  und  setzte  sich  auf  dem  Boden  des  Gefäßes  ab;  es  ließ  sich 
nicht  verhindern,  daß  der  Niederschlag  Fettsäuretropfen  hartnäckig  fest- 
hielt. Dann  wurde  das  Kölbchen  durch  Einstellen  in  kaltes  Wasser  bis 
zum  Erstarren  der  Fettsäuren  abgekühlt,  die  wässerige  Lösung  mit  samt 
dem  Bleichlorid  abgegossen,  der  Fettsäurekuchen  mehrere  Male  mit  Wasser 
gewaschen  und  dieselbe  Behandlung  mit  Salzsäure  noch  einmal  wieder- 
holt, um  auch  die  letzten  Reste  der  Bleiseifen  zu  zersetzen.  Dann  wurden 
die  Fettsäuren  mit  heißem  Wasser  auf  das  Filter  gebracht  und  bis  zum 
Verschwinden  der  Chlorreaktion  ausgewaschen.  Sie  wurden  bis  zur  Luft- 
trockne an  einem  mäßig  warmen  Ort  stehen  gelassen,  dann  mit  Aether 
gelöst,  wobei  praktischerweise  der  Soxhletsehe  Extraktor  angewendet  wird. 
Das  Lösen  in  Aether  ist  hier  notwendig,  weil  häufig  noch  Spuren  von  Blei- 
chlorid trotz  alles  Auswaschens  in  den  Fettsäuren  zurttckgehalten  werden. 
Dann  wurde  der  Aether  abdestilliert  und  die  Fettsäuren  bis  zum  kon- 
stanten Gewicht  getrocknet.  Das  hier  beoachtete  Verfahren  der  Ab- 
scheidung der  Fettsäuren  aus  den  Bleiseifen  ist,  wenn  auch  scheinbar 
komplizierter,  doch  praktischer  als  das  von]  Muter  und  de  Koningh  vor- 
geschriebene Ausschütteln  der  Fettsäuren  mit  Aether  aus  der  salzsauren 
Lösung.  Die  nach  dem  Muter  und  de  Koninghschen  Verfahren  zu  er- 
zielende Trennung  ist  eine  sehr  unvollkommene;  die  resultierenden  Fett- 
säuren hatten  trotz  der  dreitägigen  Extraktion  noch  die  Jodzahl  10,5 
entsprechend  11,66  °/0  Oelsäure.  Die  Säuren  wurden  daher  nicht  weiter 
untersucht;  und  das  Verfahren  aufgegeben. 

Statt  dessen  wurde  ein  von  Farnstoiner10)  zur  quantitativen  Trennung 
der  Oelsäure  von  den  gesättigten  Säuren  mit  Erfolg  verwendetes  Ver- 
fahren versucht.  Farnsteiner  hatte  es  allerdings  nur  bei  der  Untersuchung 
von  Fetten  angewendet,  in  denen  keine  niedrigmolekularen  gesättigten 
Säuren  vorhanden  sind;  bei  der  Untersuchung  von  Butterfett  lagen  also 
schwierigere  Verhältnisse  vor.  Auf  der  anderen  Seite  konnte  ich  von 
vornherein  auf  quantitatives  Arbeiten  verzichten  und  mir  daher  die  Arbeit 
in  mancher  Hinsicht  erleichtern.  Das  Farnsteinersche  Verfahren  beruht 
darauf,  daß  die  Bleiseifen  der  hochmolekularen  gesättigten  Fettsäuren  in 
Benzol  in  der  Wärme  leicht-  in  der  Kälte  schwerlöslich  sind,  das  ölsau.e 
Blei  dagegen  auch  in  der  Kälte  leichtlöslich.  Das  Ucberfilhren  in  die 
Bleiseifeu  geschieht  wie  oben  angegeben.  Dann  wird  nach  gehörigem 
Abwaschen  der  letzte  Rest  des  Wassers  durch  Abtupfen  mit  Filtrierpapier 
entfernt  und  die  Fettsäuren  in  der  50  fachen  Menge  siedenden  Benzols  gelöst. 
Beim  Abkühlen  kristallisieren  die  Bleiseifen  der  gesättigten  hochmole- 
kularen Säuren  aus;  nach  2 ständigem  Stehen  bei  8 — 12  0 C.  wird  ab- 
filtriert und  das  Umkristallisieren  zweimal  aus  der  25  fachen  Menge  Benzol 
(auf  die  Ausgangssubstanz  bezogen)  wiederholt.  Nach  diesem  Verfahren 
untersuchte  ich  zunächst  das  Butterfett  der  Molkerei  Esens  vom  1.(12.  07 
und  nahm  davon  10  g in  Arbeit.  Da  es  mir  nicht  darauf  ankam,  die 
Oelsäure  quantitativ  zu  gewinnen,  entfernte  ich  nach  dem  Ausfällen  und 
Auswaschen  der  Bleiseifen  die  letzten  Reste  des  Wassers  durch  Aus- 
spülen  mit  Alkohol  und  Aether.  Ich  wandte  auch  nicht  das  von  Farn- 


lö)  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  Gen  -Mitt.  1898,  390. 
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steiner  angegebene  Verfahren  der  Filtration  an,  sondern  saugte  einfach 
ab.  Auch  war  es  für  meine  Zwecke  nicht  erforderlich,  bestimmte  Tem- 
peraturen zum  Kristallisieren  innezuhalten.  Die  Bleiseifen  kristallisieren 
aus  Benzol  in  sehr  feinen  zu  Drusen  vereinigten  Nadeln.  Die  Zersetzung 
der  Bleiseifen  usw.  erfolgte  in  der  oben  angegebenen  Weise.  Gewonnen 
wurden  3,549  g Fettsäuren.  Diese  hatten  die  Jodzahl  4,2  entsprechend 
4,7  °/0  Oelsäure.  Das  mittlere  Molekulargewicht  wurde  in  der  üblichen 
Weise  durch  Titration  mit  ~ Natronlauge  in  alkoholischer  Lösung  bestimmt. 
Es  war  246,6.  Daraus  berechnete  sich  das  mittlere  Molekulargewicht 
der  ölsäurefreien  Säuren  zu  245,1.  Es  mußte  nun  noch  festgestellt  werden, 
ob  die  abgeschiedenen  Säuren  noch  flüchtige  enthielten.  Zu  diesem 
Zwecke  wurden  aus  den  von  der  Bestimmung  des  mittleren  Molekular- 
gewichtes herrührenden  Lösungen  der  Alkohol  abgedampft;  die  Seifen- 
lösungen, die  zusammen  1,2  g Fettsäure  enthielten,  mit  Wasser  in  einem 
Kolben  gespült;  mit  Schwefelsäure  augesäuert  und  im  Dampfstrom  rund 
300  ccm  abdestilliert.  Das  Destillat  wurde  filtriert;  das  Filtrat  wurde 
schon  durch  2 Tropfen  ^Natronlauge  neutralisiert.  Der  Filterrückstand 
wurde  in  Alkohol  gelöst;  er  wurde  durch  1,5  ccm  ^Natronlauge  neutra- 
lisiert. Die  eingedampften  und  bis  zum  konstanten  Gewicht  getrockneten 
Seifen  wogen  0,0360  g = 0,0327  g Säuren;  das  mittlere  Molekulargewicht 
berechnet  sich  daraus  zu  218.  Die  übergegangenen  Säuren  dürften  also 
bis  auf  geringfügige  Spuren  zur  Gruppe  der  „nichtfluchtigen“  gehören; 
eine  große  Genauigkeit  hat  natürlicherweise  die  Bestimmung  des  mittleren 
Molekulargewichts  infolge  der  überaus  geringen  Menge  nicht.  Der  Rest 
der  Fettsäuren  wurde  zu  dem  Versuch  angewendet,  durch  Umkristallisieren 
aus  Alkohol  zu  der  höchstmolekularen  vorhandenen  Säure  zu  gelangen, 
die  durch  die  Schmelzpunkte  kontrolliert  werden  sollte.  Die  Säuren 
schmolzen  aber  durchaus  nicht  scharf.  Schon  bei  etwa  50 0 bemerkte 
man  ein  Weichwerden;  die  vorher  deutlich  kristallinische  Struktur  machte 
einem  gleichmäßig  opaken  Aussehen  Platz;  die  spiegelnden  Glasflächen 
verschwanden  allmählich.  Dann  trat  langsam  eine  Aufhellung  ein;  die 
Substanz  floß,  noch  ehe  sie  klar  geworden  war,  und  wurde  schließlich 
ganz  allmählich  vollkommen  klar.  Als  Schmelzpunkt  wurde  der  Punkt 
angesehen,  bei  dem  vollkommene  Aufhellung  eingetreten  war.  Dies 
war  der  Fall  bei  den  ursprünglichen  Fettsäuren  bei  50°,  nach  der 
III.  Kristallisation  bei  59,5  °,  nach  der  IV.  bei  63  °.  Es  gelang  also 
nicht,  zu  einer  einheitlichen  Säure  zu  gelangen.  Der  Versuch  mußte  ab- 
gebrochen werden,  weil  nur  noch  62  mg  Substanz  vorhanden  waren.  Der 
höchste  beobachtete  Schmelzpunkt  fällt  ungefähr  mit  dem  der  Palmitin- 
säure zusammen. 

In  derselben  Weise  wurde  auch  das  Butterfett  der  Molkerei  Hameln 
vom  15.  Febr.  08  untersucht.  Die  nach  den  früher  beschriebenen  Ver- 
fahren ermittelte  Zusammensetzung  war: 


Reichert-Meißlscbe  Zahl  . 
Polenakesche  Zahl  . . . 

Verseifungszahl 

Jodzahl  

C3H2 

Unverseifbares 

Gesamtsauren  


29,75 

2,80 

233,5 

33,6 


52,8  mg  in  1 g Fett 
4,4  mg  in  1 g Fett 
942,8  mg  in  1 g Fett 
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Flüchtige  lösliche  Säuren 
Flüchtige  unlösliche  Säuren 

Nichtflüchtige 

( leisäure 

Feste  nichtflüchtige  . . . 


65,9  mg  in  1 g Fett 
1 4, 1 mg  in  1 g Fett 
862.8  mg  in  lg  Fett 
369,7  mg  in  1 g Fett 
493,1  mg  in  1 g Fett 


Mittleres  Molekulargewicht  der 

flüchtigen  löslichen  Säuren 99,9 

flüchtigen  unlöslichen  Säuren  ....  186,6 

nichtflüchtigen  Säuren 252,4 

festen  nichtflüchtigen  Säuren  ....  234,1 

Myristinsäure 376,6  mg  in  1 g Fett 

Palmitinsäure 1 16,5  mg  in  1 g Fett 


Die  Untersuchung  dieses  Fettes  nach  der  Farnsteinerechen  Methode 
bot  große  Schwierigkeiten,  da  die  Bleiseifen  sich  aus  der  Benzollösung 
zum  großen  Teil  flüssig  ausschieden  und  nur  laugsam  und  unvollständig 
fest  wurden.  Sie  ließen  sich  infolgedessen  nicht  absaugen.  Nichtsdesto- 
weniger ließ  sich  die  Reinigung  durchführen;  indem  nach  dem  Ab- 
setzen der  Bleiseifen  die  überstehende  Flüssigkeit  abgegossen  und  die 
gleiche  Menge  Benzol  zugegeben  und  nach  mehrstündigem  Absitzen  wieder 
abgegossen  wurde.  Der  Niederschlag  wurde  dann  auf  ein  gewöhnliches 
Filter  gebracht  und  ließ  sich,  wenn  auch  langsam  und  ziemlich  trübe, 
doch  abfiltrieren.  Die  Fettsäuren  wurden  in  derselben  Weise  dargestellt 
wie  oben  angegeben;  sie  hatten  die  Jodzahl  4,9  = 5,4  °/#  Oelsäure  und 
das  mittlere  Molekulargewicht  245,3;  das  mittlere  Molekulargewicht  der 
ölsäurefreien  Säuren  berechnet  sich  zu  243,4. 

Bei  der  letzten  untersuchten  Probe,  Butterfett  der  Molkerei  Hameln 
vom  1./3.,  kombinierte  ich  die  Verfahren  von  Muter  und  de  Koningh 
und  von  Farnsteiner  und  erzielte  so  trotz  scheinbar  größerer  Kompliziert- 
heit ein  recht  gutes  Arbeiten.  Nach  der  Verseifung  wurde  die  Lösung 
mit  Essigsäure  neutralisiert  und  direkt,  ohne  Entfernung  des  Alkohols,  in 
kaltes  Wasser  gegossen.  Dann  wurde  mit  Bleiazetat  in  der  Kälte  ge- 
fällt, wodurch  eine  Ausscheidung  der  Bleiseifen  in  poröser  Form  erzielt 
wurde.  Dieselben  wurden  abgesaugt  und  mit  Wasser  gründlich  ausge- 
waschen, zum  Zwecke  der  Entfernung  des  Wassers  mit  Alkohol  verrieben, 
abgesaugt  und  ausgewaschen.  Dann  wurden  sie  noch  alkoholfeucht  in 
eine  Papierpatrone  gebracht  und  6 Stunden  lang  im  Soxhletschen  Apparat 
mit  Aether  extrahiert.  Der  Rückstand  wurde  ätherfeucht  in  200  com 
heißen  Benzols  gelöst,  ein  paar  Stunden  zur  Kristallisation  beiseite  ge- 
stellt, abgesaugt  und  dies  zweimal  wiederholt.  Die  Abseheidung  der 
Fettsäuren  aus  den  Bleiseifen  erfolgte  in  der  beschriebenen  Weise.  Die 
Zusammensetzung  des  Butterfettes  war  die  folgende: 


Reichert-Meißlsche  Zahl • 30,65 

Polenskesche  Zahl 2,95 

Verseifungszahl 233,2 

Jodzahl 32,7 


C»Hj 52,7  mg  in  1 g Fett 

Unverseifbares 4,4  mg  in  1 g Fett 

Gesamtfettsäuren 942,9  mg  in  1 g Fett 

Flüchtige  lösliche  Säuren 70,2  mg  in  1 g Fett 

Flüchtige  unlösliche  Säuren  . . . . 19,1  mg  in  1 g Fett 

Nichtflüchtige  Säuren 853,6  mg  in  1 g Fett 

Oelsäure 359,6  mg  in  1 g Fett 

Feste  nichtflüchtige  Säuren  ....  494,0  mg  in  1 g Fett 
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Mittleres  Molekulargewicht  der 

flüchtigen  löslichen  Sauren 102,7 

der  unlöslichen  Säuren 192,9 

der  nicht  flüchtigen  Säuren 251,5 

der  festen  nichtflüchtigen  Säuren  . . 233.4 

Myristinsäure 389,8  mg  in  1 g Fett 

Palmitinsäure 104,2  mg  in  lg  Fett 

Die  nach  den  kombinierten  Verfahren  von  Muter  und  de  Koningb 
und  von  Farnsteiner  abgeschiedenen  Fettsäuren  hatten  die  Jodzahl  3,2== 
3,55  °/0  Oelsäure  und  das  mittlere  Molekulargewicht  246,0;  das  der  öl- 
säurefreien Säuren  berechnet  sich  daraus  zu  244,8. 

Nach  der  Farnsteinerschen  Methode  gelingt  es  also,  die  Oelsäure, 
wenn  auch  nicht  quantitativ,  so  doch  bis  auf  einen  recht  geringfügigen 
Prozentsatz  aus  den  übrigen  Säuren  zu  entfernen.  Größer  aber  ist  offen- 
bar die  Menge  der  in  Lösung  übergehenden  gesättigten  Säuren.  Schon 
aus  der  nach  Muter  und  de  Koningh  gewonnenen  Aetherlösung  schieden 
sich  beim  Erkalten  weiße  kristallinische  Massen  aus,  die  zweifellos  aus 
den  Bleisalzen  gesättigter  Säuren  bestanden.  Bei  den  Fetten,  deren  ge- 
sättigte Säuren  ausschließlich  aus  Stearin-  und  Palmitinsäure  bestehen,  mag 
die  Löslichkeit  der  Bleiseifen  so  gering  sein,  daß  eine  wenigstens  an- 
nähernd quantitative  Trennung  möglich  ist,  beim  Butterfett  mit  den  niedrig- 
molekularen Säuren  ist  sie  ausgeschlossen.  Die  Löslichkeitsverhältnisse 
der  einzelnen  Säuren  und  auch  ihrer  Salze  in  den  verschiedensten  Lösungs- 
mitteln bilden  ja  eine  fortlaufende  Reihe;  auch  die  Oelsäure  steht  nicht 
völlig  außerhalb  derselben;  und  scharfe  Trennungen  sind  daher  unter 
Benutzung  der  Löslicbkeitsverhältnisse  nicht  möglich.  Wie  die  oben  mit- 
geteilte Destillation  der  nach  Farnsteiner  abgeschiedenen  gesättigten 
Säuren  beweist,  gehen  die  Bleisalze  der  flüchtigen  Säuren  bei  dem  Um- 
kristallisieren aus  Benzol  in  Lösung.  Aber  auch  die  auskristallisierenden 
scheiden  sich  nicht  quantitativ  aus,  und  zweifellos  besitzt  das  myristin- 
saure  Blei  eine  höhere  Löslichkeit  in  Benzol  als  das  palmitinsaure.  Ver- 
gleichen wir  die  durch  Rechnung  gefundenen  mittleren  Molekulargewichte 
mit  denjenigen,  die  in  den  nach  Farnsteiner  abgeschiedenen  Säuren  be- 
stimmt wurden,  so  zeigt  sieh,  daß  die  letzteren  nicht  unerheblich  höher 
sind: 

Berechnet  Bestimmt 

• Butterfett  von  Esens  1./12.  07  234,0  245,1 

Butterfett  von  Hameln  15./2.  08.  234,1  243,4 

Butterfett  von  Hameln  1./3.  08.  233,4  244,8 

Das  war  nicht  anders  zu  erwarten.  Wenn  mehr  Myristinsäure  in 
Lösung  bleibt  als  Palmitinsäure,  so  muß  das  mittlere  Molekulargewicht 
steigen.  Außerdem  aber  muß  dieses  infolge  der  unvermeidlichen  Oxy- 
dation der  Oelsäure  zu  hoch  gefunden  werden,  da  das  dioxvstearinsaure 
Blei  in  die  Kristalle  mit  übergehen  muß.  Trotzdem  aber  das  mittlere 
Molekulargewicht  sicher  zu  hoch  gefunden  ist,  liegt  es  noch  immer 
zwischen  den  Molekulargewichten  der  Myristinsäure  und  der  Palmitin- 
säure. Und  das  deutet  darauf  hin,  daß  die  aus  den  berechneten  mittleren 
Molekulargewichten  gezogenen  Schlüsse  im  wesentlichen  richtig  sind,  daß 
also  die  Stearinsäure  für  das  Butterfett  von  ganz  untergeordneter  Be- 
deutung ist  und  vielleicht  ganz  fehlt;  daß  dagegen  die  Myristinsäure 
einer  der  Hauptbestandteile  ist.  Und  es  deutet  ferner  darauf  hin,  daß,  in 
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den  untersuchten  Proben  wenigstens  andere  ungesättigte  Säuren  nicht  in 
nennenswerten  Mengen  enthalten  sein  können.  Der  direkte  Nachweis 
anderer  ungesättigter  Säuren  neben  der  Oelsäure  ist  mit  großen  Schwierig- 
keiten verknüpft,  die  zum  großen  Teil  aus  den  Schwierigkeiten  der 
Trennung  der  gesättigten  von  den  ungesättigten  Säuren  herrühren;  ob 
eine  der  bis  jetzt  ausgearbeiteten  Methoden  sich  überhaupt  auf  das  Butter- 
fett anwenden  läßt,  das  ist  ohne  eingehende  Versuche  nicht  festzustellen. 
Sehr  zweifelhaft  ist  es.  Jedenfalls  scheint  mir  aus  den  vorliegenden 
Untersuchungen  hervorzugehen,  daß  die  von  mir  ausgeführte  Berechnung 
des  mittleren  Molekulargewichts  der  festen  niehttlüchtigen  Säuren  ohne 
Berücksichtigung  einer  anderen  ungesättigten  Säure  außer  der  Oelsäure 
zulässig  ist,  und  damit  auch  die  daraus  gezogenen  Schlüsse.  Dieses  Ver- 
fahren hat  den  Vorzug,  daß  die  dabei  zur  Anwendung  kommenden  Unter- 
suchungsmethoden ziemlich  einwandsfrei  sind;  und  wenn  auohldie  Trennung 
der  Fettsäuren  durch  Destillation  im  Dampfstrom  keine  scharfe  ist,  so 
wird  dadurch  doch  kein  nennenswerter  Fehler  im  Endresultate  bedingt. 
Unterstützt  werden  meine  Feststellungen  Uber  die  Zusammensetzung  des 
Butterfettes  durch  die  Arbeiten  von  Hehner  und  Mitchel17),  die  mit  ihrer 
allerdings  unvollkommenen  Methode  in  mehr  als  100  Butterproben  keine 
Stearinsäure  nach  weisen  konnten,  und  von  Fleischmann  und  Warmbold18), 
die  auf  Grund  eingehender  Berechnungen  zu  denselben  Schlüssen  bezüg- 
lich der  Stearin-  und  Myristinsäure  kommen,  wie  ich. 

Die  hier  wiedergegebenen  Versuche  geben  keine  definitive  Lösung 
der  behandelten  Frage;  im  Gegenteil,  sie  sind  höchstens  ein  Hinweis,  in 
welcher  Richtung  die  Probleme  zu  suchen  sind.  Wenn  irgend  eine  die 
Zusammensetzung  des  Butterfettes  betreffende  Frage  erörtert  werden  soll, 
so  kann  man  zu  allgemeiugiltigen  Schlüssen  nur  gelangen,  wenn  eine 
große  Anzahl  von  Buttern  der  allerverschiedensten  Herkunft  untersucht 
wird.  Um  das  erforderliche  Material  beizubringen,  reichen  aber  die 
Kräfte  eines  einzelnen  nicht  aus,  dazu  ist  die  Mitwirkung  vieler  erforder- 
lich. Und  da  möchte  ich  denn  darauf  hinweisen,  daß  die  hier  erörterte 
Frage  nicht  bloß  rein  wissenschaftliches  Interesse  hat,  sondern  auch  eine 
sehr  große  praktische  Bedeutung.  Wenn  es  gelingt  einwandfrei  festzu- 
stellen, daß  Stearinsäure  im  Butterfett  überhaupt  nicht  vorkommt,  so  ist 
damit  zum  ersten  Male  ein  Ausblick  auf  die  Möglichkeit  gegeben,  Zu- 
sätze von  fremden  tierischen  Fetten  mit  Sicherheit  nachzuweisen. 


Untersuchungen  über  Milchserum. 

Von  Dr.  A.  Burr,  F.  M.  Berberich  und  Dr.  Fr.  Lauterwald. 
(Mitteilung  aus  der  Versuchsstation  und  Lehranstalt  für  Molkereiwesen 

in  Kiel.) 

(Schluß.) 

II.  Aschengehalt  der  Sera. 

Ein  Faktor,  der  von  nicht  zu  unterschätzender  Wichtigkeit  ist  für 
die  Entscheidung  der  Frage,  ob  die  Depression  des  spezifischen  Gewichtes 
und  des  Brechungsvermögens  der  Spontansera  unbekannter  Herkunft  bezw. 


17)  Journ.  Am.  Chem.  Soc.  1897,  32. 
,8)  Ztschr.  f.  Biol.  1907,  373. 
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älteren  Datums  auf  eine  Verwässerung  oder  natürliche  Zersetzung  der- 
selben durch  Mikroorganismen  zurückgeführt  werden  kann,  ist  der  Ge- 
halt der  Spontansera  an  Mineralstoffen.  Das  Verfahren,  den  Aschengehalt 
des  Spontanserums  als  ein  Kriterium  zur  Feststellung  eines  etwaigen 
Wasserzusatzes  zur  Milch  heranzuziehen,  ist  zuerst  von  Reinsch  sowie  von 
Lührig  vorgeschlagen  worden,  indem  diese  Forscher  von  der  Annahme 
ausgingen,  daß  der  Gehalt  des  Spontanserums  an  Mineralbestandteilen 
weder  durch  den  Butterungsprozeß,  noch  infolge  der  Tätigkeit  von  Mikro- 
organismen eine  analytisch  in  die  Erscheinung  tretende  Veränderung  er- 
leidet. Einige  Versuche,  die  von  uns  in  dieser  Richtung  unternommen 
wurden,  sprechen  für  die  Richtigkeit  dieser  Annahme.  Wir  ermittelten 
einerseits  den  Gehalt  der  Spontansera  von  Vollmilch,  Rahm  und  Butter- 
milch an  Mineralstoffen  und  stellten  dahei  fest,  daß  der  Gehalt  dieser 
Sera  an  Asche  durch  den  Butterungsprozeß  keine  Veränderung  erleidet 
(siehe  Tabelle  VIII),  andererseits  fanden  wir,  daß  auch  die  Spontansera 
der  mit  einer  Reihe  von  verschiedenen  Mikroorganismen  geimpften  pasteu- 
risierten Milch  infolge  der  Tätigkeit  dieser  Mikroben  keine  nennenswerten 
Abweichungen  in  ihrem  Mineralstoffgehalte  erlitten,  daß  also  auch,  wie 
vorauszusehen  war,  eine  Beeinflussung  des  Aschengehaltes  der  Spontan- 
sera durch  die  Tätigkeit  von  Mikroorganismen  wohl  nicht  besteht. 

Tabelle  VIII. 


Aschengehalt  von  Spontansera. 


No. 

Vollmilch 

Rahm 

Buttermilch 

In  100  Teilen  Buttermilch  sind 
an  zugesetztem  Wasser  enthalten 

10  o/o  20  o/o  20  o/o 

I 

0,804 

0,810 

0,800 

II 

0,861 

0,844 

0,851 

III 

0,832 

0,824 

0,830 

IV 

0,812 

0,810 

0,808 

V 

0,811 

0,812 

0,810 

VI 

0,816 

0,815 

0,817 

VII 

0,790 

0,783 

0,780 

0,710 

0,622 

0,539 

Aschengehalt  der  Spontansera  der  mit  den  verschiedenen  Milchschädlingen 
geimpften,  vorher  hei  85  0 C.  pasteurisierten  Milch. 


No. 

Luftinfektion 

mit  dem  Leich- 
mannschen  Milch- 
säurebakterium 

mit  dem 

Erreger  des  Rüben- 
geschmacks 

mit  Bacillus 
mesentheric.  rub. 

mit  einem  Erreger 
der  bittren  Milch 

mit  einem  lab- 
bildenden Kokkus 

mit  Bakterium  Koli 

mit  Oidium 

mit  einem  Erreger 
der  seifigen  Milch 

mit  einer  Milch- 
zucker vergärenden 
Hefe 

vrn 

0,807 

0,802 

0,802 

0,803 

0,797 

0,805 

0,810 

0,813 

0,817 

0,815 

Der  Aschengehalt  wurde  in  der  Weise  ermittelt,  daß  je  50  ccm  der 
betreffenden  Sera  in  einer  gewogenen  Platinsehale  bezw.  in  einem  größe- 
ren Porzellantiegel  auf  dem  Wasserbade  eingedampft,  getrocknet  und 
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dann  über  einem  Pilzbrenner  verkohlt  wurden.  Die  Kohle  wurde  zer- 
kleinert, mit  heißem  Wasser  ausgelaugt,  das  Unlösliche  weiß  geglüht, 
der  wässerige  Auszug  sodann  hiermit  vereinigt,  die  Flüssigkeit  verdampft 
und  der  Rückstand  getrocknet,  gelinde  geglüht  und  nach  dem  Erkalten 
gewogen. 

Um  nun  von  der  Höbe  des  Aschengehaltes  der  Spontansera  auf  den 
Grad  der  Verwässerung  der  Milch  einen  Rückschluß  ziehen  zu  können, 
ist  es  erforderlich,  daß  die  Grenzen  bekannt  sind,  innerhalb  derer  der 
Gehalt  der  Spontansera  an  Mineralstoffen  schwankt  bezw.  wie  groß  im 
Durchschnitt  der  Gehalt  des  Spontanserums  einer  Mischmilch  an  diesen 
Stoffen  ist.  Man  würde  alsdann  sich  die  Menge  des  zugefügten  Wassers 
berechnen  können  nach  folgenden  Formeln: 

1)  iL-^xioo 
as 

a,  — ««  ^ 1(X) 
a, 

a,  = Aschengehalt  des  Serums  aus  unverwäaserter  Milch  bezw.  niedrigste  Grenzzahl 
für  den  Aschengehalt  des  Serums, 
a«  = Aschengehalt  des  Serums  der  verwässerten  Milch. 

Nach  Formel  1 würde  man  berechnen  können,  wieviel  Teile  Wasser 
zu  100  Teilen  reiner  Milch  zugesetzt  sind,  und  nach  Formel  2,  wieviel 
Teile  an  zugesetztem  Wasser  in  100  Teilen  der  gewässerten  Milch  ent- 
halten sind.  Leiten  wir  beispielsweise  aus  dem  Versuch  VII  der  Tabelle 
VIII  nach  Formel  2 aus  dem  Aschengehalt  den  in  100  Teilen  der  ge- 
wässerten Milch  enthaltenen  Wasserzusatz  ab,  so  kommen  wir  zu  folgen- 
den Ergebnissen: 

In  100  Teilen  sind  enthalten  an  zugesetztem  Wasser  : 10  20  30 

Aus  dem  Aschengehalt  berechnet : 9 20,2  30,9 

Während  Uber  den  Gehalt  der  Labsera  an  Mineralstoffen  bezw.  über 
den  Gehalt  der  bei  der  Fabrikation  der  verschiedenen  Käsesorten  ge- 
wonnenen Molken  verhältnismäßig  viele  Untersuchungen  angestellt  sind  — 
Kirchner33)  gibt  für  den  Gehalt  der  Labmolken  an  Mineralstoffen  nach 
dem  vorliegenden  Analysenraaterial  Schwankungen  von  0,233  bis  0,817  ®/0 
an  — ist  über  die  Menge  der  in  dem  Spontanserum  sowie  im  Essigsäure- 
serum verbleibenden  Mineralbestandteile  nur  wenig  bekannt  geworden. 

Nach  Fleischmann20)  enthalten  die  Quark-  bezw.  Sauermilchmolken, 
die  dem  Spontanserum  entsprechen,  im  Durchschnitt  etwa  0,82  °/0  Mine- 
ralstoffe. 

Rialon22)  ermittelte  bei  4 verschiedenen  Milchproben  folgende  Werte 
für  den  Aschengehalt  der  verchiedenen  Sera: 


Probe 

Spontan  serum 

Essigsäureserum 

Labserum 

I 

0,777 

0,647 

0,876  »/„ 

II 

0,89 

0,54 

0,56  o /„ 

III 

0,77 

0,65 

0,59  °/0 

IV 

0,78 

0,60 

0.53  °/0 

Einen  kleinen  Beitrag  betreffs  den  Gehalt  des  Spontanserums  an  Asche 
liefert  noch  die  Tabelle  IX.  Die  Vollmilchproben  sind  Mischmilchen  von 
mehreren  Kühen.  Das  Serum  der  ungewässerten  Proben  weist  nicht 
unter  0,8  °/0  Asche  auf. 

3>)  Handbuch  der  Milchwirtschaft,  3.  Auflage,  1907,  S.  562. 
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Tabelle  IX. 


Aschengehalt  von  Spontansera. 


No. 

Art  der  Milch 

Fettfreie 
Trockenmasse 
der  Milch  in 

°/o 

100  ccm  des 
Spontauserums 
enthalten  an 
Asche  in 

°/o 

Bemerkungen 

1 

Vollmilch 

6,52 

0,594 

gewassert 

2 

Stallprobe  dazu 

8.69 

0.818 

3 

Vollmilch 

9,00 

0,816 

rein 

4 

8,94 

0,827 

5 

9,38 

0,811 

6 

8,96 

0,812 

7 

8,78 

0,864 

8 

Buttermilch 

6,05 

0,639 

gewässert 

9 

6.46 

0.653 

10 

6,94 

0,644 

11 

6,92 

0,615 

12 

Vollmilch 

8,48 

0,812 

rein 

Wenn  man  nun  in  Erwägung  zieht,  daß  die  Werte  flir  die  fettfreie 
Trockensubstanz  der  Milch  bis  vor  kurzer  Zeit  als  das  Hauptkriterium 
zur  Feststellung  und  Ableitung  etwaiger  Verwässerung  der  Milch  benutzt 
wurde,  daß  sich  aber  die  fettfreie  Trockensubstanz  aus  den  Mineral- 
stoffen, den  Proteinkörpern  und  dem  Milchzucker  zusammensetzt  und 
daß  diese  Stoffe  sowohl  in  ihrer  absoluten  Menge,  wie  im  Mengenver- 
hältnis zueinander  Schwankungen  unterliegen  können,  so  ist  man  auch 
ebensogut  berechtigt,  den  Aschengehalt  des  Spontauserums  als  ein  Krite- 
rium für  den  Wasserzusatz  überhaupt,  wie  für  die  Höhe  eines  solchen  Zu- 
satzes heranzuziehen,  zumal  cs  — nach  den  Untersuchungen  von  Lam34) 
— von  den  Bestandteilen  der  fettfreien  Trockensubstanz  gerade  die 
Proteinsubstanzen  sind,  deren  Menge  den  größten  Schwankungen  unter- 
worfen ist.  Wenn  auch  die  Milch  einzelner  Kühe  im  Aschengehalte 
größere  Schwankungen  aufweisen  kann  — bei  Fütterungsversuchen,  die 
mehrere  Jahre  hindurch  seitens  hiesiger  Versuchsstation35)  auf  dem  Gute 
Bockeiholm  ausgeführt  wurden,  ist  z.  B.  in  der  Milch  einer  mitten  in  der 
Laktation  stehenden  Kuh  ein  Aschengehalt  von  0,63  °/0,  in  der  Milch 
einer  altmelkenden  Kuh  hingegen  ein  solcher  von  1,42  °/0  beobachtet 
worden  — so  kommen  große  Schwankungen  bei  der  Mischmilch  mehrerer 
Kühe  bezw.  von  Herden  nicht  vor.  Die  Fütterung  hat  sieh  nach  den 
darüber  angestellten  Versuchen  als  ziemlich  einflußlos  auf  den  Gehalt  der 
Milch  an  Salzen  sowie  auf  die  Menge  der  einzelnen  Milchsalze  erwiesen. 
Nur  bei  Eutererkrankungen  und  einigen  anderen  Krankheiten  der  Kühe 
kann  der  Mineralstoffgehalt  der  Milch  größeren  Schwankungen  unterlie- 
gen und  die  Asche  anormal  zusammengesetzt  sein.  Hier  kann  es  sich 
aber  immer  nur  um  die  Milch  einzelner  oder  weniger  Individuen  handeln, 
die  zwischen  andere  normale  Milch  gelangt  ist  und  deshalb  ohne  Einfluß 
auf  den  Aschengehalt  der  Mischmilch  bleibt. 


**)  Lam.  Ueber  die  Bedeutung  der  physikalisch-chemischen  Methoden  der  Milch- 
Prüfung  — Pharmac.  Weekbl.  1907,  44.  695  cit.  nach  Schoorl  u.  Con,  Zeitschr.  f.  Unters, 
d.  Nähr-,  u.  Genußm.  1907,  14,  637 — 643. 

*•)  Nicht  veröffentlicht. 
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Der  Aschengehalt  der  Milch  selbst  muß  übrigens  größeren  Schwan- 
kungen unterliegen,  als  der  ihres  Spontanserums;  denn  bei  der  Veraschung 
der  Milch  bleiben  nicht  nur  die  reinen  Milchsalze  als  Asche  zurück,  son- 
dern auch  der  in  den  Eiweißstoft’en  enthaltene  Phosphor  und  Schwefel 
als  Phosphor-  bezw.  Schwefelsäure.  An  Kasein  enthält  die  Milch  im 
Durchschnitt  2,7  #/0  und  das  Kasein  besitzt  nach  Hammarsten 3Ä)  0,78  °/0 
Schwefel  und  0,85  % Phosphor,  die  beide  in  die  entsprechenden  Säuren 
übergeben.  Da  nun  aber  der  Kaseingehalt  der  Milch  ziemlichen 
Schwankungen  unterliegt,  so  verändert  sich  mit  ihm  auch  bei  der  Ver- 
aschung der  Milch  die  Menge  der  Phosphor-  und  Schwefelsäure  und  ruft 
wieder  Ungleichmäßigkeiten  in  der  Menge  der  Rohasche  hervor.  Das 
Albumin  enthält  keinen  Phosphor,  dafür  aber  nach  J.  Sebelien37)  1,73 % 
Schwefel  und  ist  durchschnittlich  in  der  Milch  in  einer  Menge  von  0,5% 
enthalten.  Auch  der  Albuminschwefel  geht  bei  der  Veraschung  in 
Schwefelsäure  über. 

Während  nun  etwaige  Schwankungen  im  Kasein-  und  Albumin- 
gehalte der  Milch  in  der  Menge  ihrer  Rohasche  bemerkbar  machen, 
kommt  für  die  Asche  des  Spontanserums  nur  die  aus  dem  Albumin  ent- 
stehende Schwefelsäure  in  Betracht.  Die  Asche  des  Spontanserums  ent- 
hält also  fast  nur  die  reinen  Milchsalze. 

Auch  der  Fettgehalt  der  Milch  hat  einen,  wenn  auch  nur  kleinen 
Einfluß  auf  die  Höhe  des  Aschengehaltes  derselben,  weniger  wegen  des 
im  Fette  enthaltenen  Lezithins  und  der  aus  dem  Phosphor  desselben 
entstehenden  Pbosphorsäure,  als  wegen  der  Differenzen,  die  verschieden 
große  Fettmengen  in  der  Milch  beim  Abmessen  bezw.  Abwägen  dersel- 
ben für  die  Veraschung  verursachen.  Diese  Fehlerquelle  wird  beim 
Spontanserum  ausgeschaltet,  da  in  dasselbe  nur  Spuren  von  Fett  über- 
gehen. 

Nach  dem  bis  jetzt  darüber  vorliegenden,  noch  geringfügigen  Mate- 
riale darf  man  wohl  den  Aschengehalt  des  Spontanserums  einer  Misch- 
milch im  Mittel  zu  0,80%  annehmen  und  als  niedrigsten  Grenzwert 
0,75%  ansetzen.  Beide  Werte  lassen  sich  mit  einiger  Sicherheit  erst 
dann  fixieren,  wenn  genügend  Daten  bekannt  sind.  Es  ist  daher  ganz 
wünschenswert,  wenn  von  den  verschiedenen  Versuchsstationen  und  Unter- 
suchungsämtern Material  gesammelt  würde  über  den  normalen  Aschen- 
gehalt der  Spontansera  der  Milch  der  entsprechenden  Gegenden,  damit 
man  dadurch  ein  Mittel  in  die  Hand  bekäme,  noch  ältere  schon  in  Zer- 
setzung begriffene  bezw.  weit  zersetzte  Milchproben  (besonders  Butter- 
milch) auf  Wasserzusatz  hin  untersuchen  zu  können. 

III.  Brechungsvermögen  der  Sera. 

Als  die  ersten  scheinen  A.  Villiers  und  W.  Berthault38)  die  Bestim- 
mung des  Brechungsindex  des  Milchserums  zur  Ermittelung  von  Milch- 
fälschungen durch  Wasserzusatz  benutzt  zu  haben.  Sie  kamen  auf  Grand 
einer  Untersuchung  von  38  Proben  reiner  Milch  verschiedener  Herkunft 
zu  dem  Ergebnis,  daß  die  Refraktion  des  Milchserums  im  Durchschnitt  . 
40  bis  41°  des  Oleorefraktometers  von  Jean  und  Amagat  (beschrieben 


*“)  Zeitschr.  für  physiologische  Chemie  9,  S.  273, 

”)  Ebenda  9,  S.  443. 

*8)  Moniteur  scientif.  1898,  12, 1,  270 — 271;  Revue  g<Sn4r.  du  lait  1904/03,  447 — 448. 
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und  abgebildet  in  Heft  10,  Jahrg.  1906  d.  Milchw.  Zentralblattes)  ausmacht, 
daß  sie  bei  reiner  Milch  niemals  unter  39,5  0 beträgt  und  daß  jede  Milch, 
deren  Serum  weniger  als  39  0 zeigt,  als  verwässert  auzusehen  ist.  Nach 
Beobachtungen  der  beiden  erwähnten  Forscher  ist  aber  bei  der  reich- 
haltigsten Milch  nicht  immer  die  größte  Ablenkung  wahrzunebmen;  so 
zeigt  die  Milch  holländischer  Kühe  mehr  als  39  0 Abweichung. 

F.  Utz8’)  hat  daraufhin  Versuche  angestellt  und  gefunden,  daß  mittels 
der  Bestimmung  des  Brechungsindex  des  Serums  ganz  gut  Verfälschungen 
der  Milch  durch  Wasserzusatz  ermittelt  werden  können,  da  ein  solcher 
den  Brechungsindex  des  Milchserums  je  nach  der  Menge  des  zugesetzten 
Wassers  mehr  oder  weniger  erniedrigt.  Nach  Utz,  der  — bei  Verwen- 
dung des  Pulfrichschen  Refraktometers  — das  durch  freiwilliges  Gerinnen 
der  Milch  gewonnene  Serum  untersuchte,  beträgt  die  unterste  Grenze  ftlr 
den  Brechungsexponenten  der  Milch  dortiger  Gegend  1,3425  und  scheint 
je  nach  dem  Ursprünge  der  Milch  etwas  verschieden  zu  sein. 

Spontanserum,  durch  Gerinnen  bei  35  0 C.  im  Brutschrank  gewonnen, 
soll  zuverlässigere  Resultate  geben,  als  Essigsäureserum,  da  die  Essig- 
säure eine  höhere  Brechung  besitzt  als  das  Milchserum. 

Utz40)  stellte  weitere  Versuche  an,  um  schnell  Milch  durch  Zusatz 
von  Labessenz  statt  durch  Zugabe  von  Essigsäure  für  die  refraktometrische 
Untersuchung  zum  Gerinnen  zu  bringen.  Es  wurden  zu  je  50  ccm  Milch 
0,2  ccm  einer  Labsubstanz,  die  im  Eintauchrefraktometer  79,52  Skalenteile 
zeigte,  zugegeben,  das  mit  Hilfe  des  Labes  gewonnene  Serum  besaß  eine 
etwas  höhere  Refraktion  als  das  Serum  der  freiwillig  geronnenen  Milch. 
Dieser  Unterschied  machte  etwa  einen  Skalenteil  im  Eintauchrefrakto- 
meter aus.  Utz  empfiehlt,  abgesehen  von  besonderen  Fällen,  nur  das 
Serum  der  freiwillig  geronnenen  Milch  zur  refraktometrischen  Unter- 
suchung zu  verwenden. 

Nach  H.  Rievels44)  Ermittelungen  schwankt  der  Brechungsindex  des 
Milchserums  zwischen  1,34275 — 1,34575. 

H.  Matthes42)  und  F.  Müller  benützen  das  Eintauchrefraktometer  von 
Zeiß48)  zur  Bestimmung  eines  Wasserzusatzes  zur  Milch  und  verwenden 
zu  diesen  Bestimmungen  ebenfalls  Spontanserum,  da  bei  Zusatz  von  nur 
0,5  ccm  Essigsäure  zu  100  ccm  Milch  der  Refraktometerwert  des  Serums 
bereits  um  einen  Skalenteil  erhöht  wird.  Der  Vorzug  der  Verwendung  des 
Eintauchrefraktometers  liegt  darin,  daß  sich  die  Brechung  von  1,32539 
bis  1,36440  auf  einen  Skalenbereich  von  — 5 bis  — j—  105  verteilt.  Nach 
den  von  Matthes  und  Müller  angegebenen  Resultaten  kann  man  für  das 
Serum  der  Milch  als  untersten  Grenzwert  40  Skalenteile  annehmen  (Brech.- 
Exp.  1,34275)  und  bei  einer  geringeren  Anzahl  mit  großer  Wahrschein- 
lichkeit auf  eine  Verwässerung  schließen. 

M.  Ripper44)  stellte  sich  das  zu  untersuchende  Serum  nach  der  von 
Radulescu  angegebenen  Methode  durch  Fällung  der  Eiweißstoffe  mittels 
20%iger  Essigsäure  her  und  fand,  daß  der  Brechungsexponent  des  Se- 


30)  Milch-Ztg.  1902,  31,  19 — 50;  Oesterr.  Cliemik.-Ztg.  1901,  4.  509. 

40)  Chemiker-Ztg.  1900,  30,  814  -846;  Molkerei-Ztg.  Berlin  1906,  S.  109,  123. 

41)  H.  Rievei,  Handbuch  der  Milchkunde  1907,  S.'Sl. 

4!)  Zeitschr.  f.  öffentl.  Chemie  1903,  10,  173 — 178. 

4S)  Beschrieben  in  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nahrungs-  u.  Genußmittel  1902,  6,  1037 
bis  1043. 

44)  Milch-Ztg.  1903,  32,  610—611;  Wiener  landw.  Ztg.  1903. 
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rums  nur  innerhalb  sehr  enger  Grenzen  und  zwar  bei  15 0 C.  von 
1,3430  bis  1,3442  schwankte  und  daß  Rasse,  Futter  und  Laktations- 
periode darauf  ohne  Einfluß  waren,  während  Krankheitszustände  der 
Kflhe  wie  Tuberkulose,  Fieber,  Maul-  und  Klauenseuche  usw.  denselben 
stark  erniedrigte,  so  daß  Ripper  den  Vorschlag  machte,  den  Brechungs- 
exponenten des  Milchserums  als  Kriterium  heranzuziehen,  ob  eine  Milch 
von  kranken  oder  gesunden  Kühen  stamme. 

A.  Lam4®)  zog  das  Refraktometer  von  Zeiß-Wollny  für  Milchfettbe- 
stimmungen in  ätherischer  Lösung  zur  Ermittelung  des  Brechungsindex  des 
Milchserums  heran  und  erhielt  damit  folgende  Werte: 

Serum  aus:  Vollmilch  Magermilch  daraus  Buttermilch  daraus 

9,5—10,5  9,4—10,5  9,5—10,6 

Mittel:  10,05  10,00  10,03 

Bei  weiteren  zahlreichen  Untersuchungen,  die  Lam34)  in  den  Jahren 
1904  bis  1907  ausfübrte,  stellte  er  fest,  daß  das  Spontanserum  der  nor- 
malen holländischen  Milch  bei  17,5°  C.  einen  Breohungsindex  besitzt,  der 
zwischen  den  Zahlen  1,3429  und  1,3440  liegt. 

F.  Ertel4*)  prüfte  an  mehr  als  200  Proben  das  Verfahren  von  Ripper 
nach  und  fand,  daß  der  Brechungsindex  — ermittelt  in  Essigsäure  und 
Spontanserum  mit  dem  Eintauchrefraktometer  oder  dem  Handrefraktometer 
von  Zeiß  — von  gesunden  Kühen  nur  geringe  Schwankungen  zeigt,  aber 
Uber  die  von  Ripper  angegebenen  Grenzen  hinausgebt,  daß  ferner  die 
Brechungsindices  der  verschiedenen  Gemelke  ein  und  desselben  Tages 
und  ein  und  derselben  Kuh  häufig  große  Schwankungen  und  anscheinend 
bei  kranken  Kühen  mehr  als  bei  gesunden  zeigen.  Der  Brechungsindex 
des  Milcbserums  kranker  Kühe  erwies  sich  häufig  als  sehr  hoch,  so  daß 
dieses  Verfahren  zur  Erkennung  der  Milch  kranker  Kühe  nicht  ge- 
eignet ist. 

Nach  den  Versuchen  vou  E.  A.  Leach  und  H.  C.  Lythgoe47),  die  sich 
das  Serum  mittels  25  % Essigsäure  herstellten  und  das  Eintauchrefrakto- 
meter von  Zeiß  bezw.  das  Abbösche  Refraktometer  benutzten,  sinkt  die 
Brechung  des  Serums  nicht  gewässerter  Milch  niemals  unter  39  Skalenteile 
bei  20°  C.,  so  daß  Milchproben,  deren  Serum  unter  39  aufweist,  als  ver- 
dächtig anzusehen  sind. 

Während  M.  Basset48)  Milchproben  analysierte,  deren  Serum  nur 
eine  Abweichung  von  38,1,  38,5,  38,9  gab,  fand  A.  Cothereau4“)  unter 
102  Milchproben  von  verschiedenen  Rinderrassen  aus  verschiedenen 
Gegenden  Frankreichs  bei  dem  Serum  einiger  eine  Ablenkung  von  43 
und  44  Graden.  Diese  Ablenkungen  kamen  aber  nur  bei  der  Milch 
einzelner  Kühe  vor.  Bei  Mischmilch,  welche  aus  Molkereien  in  ver- 
schiedenen Teilen  Frankreichs  stammte,  zeigte  es  sich  aber,  daß  die 
normale  Ablenkung,  die  diese  Milchsorten  zeigten,  bei  einem  Wasser- 
zusatze  von  10%  stets  von  41 — 42  Graden  bis  unter  39  herabsank. 

4I1)  Chemiker-Ztg.  1903,  27,  280. 

*•)  Milch-Ztg.  1904,  33,  81—83. 

47)  .(ourn,  Araer.  Cbem.  Soc.  1914,  26,  1195 — 1203;  ZeiUchr.  Nähr.  u.  Genußmittel 
1905,  9,  279. 

4S)  Refer.  in  Revue  generale  du  lait  1904  05,  p.  448;  Bull,  de  la  Soc.  de  pharm, 
de  Bordeaux,  1904,  p.  353. 

49)  Bulletin  de  la  Societe  chim.  de  Paris  1905,  No.  4. 
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Mit  der  Untersuchung  von  Substanzen,  deren  Lösungen  eine  gleiche 
Refraktion  wie  Milchserum  (z.  B.  Milchzucker,  Saccharose,  Glyzerin  usw.) 
zeigen,  beschäftigt  sich  eine  Arbeit  von  P.  Ducros  und  H.  Imbert50), 
welche  außerdem  die  durchschnittliche  Refraktion  des  Serums,  welches 
nach  Villiers  und  Berthault  durch  Ausfällen  des  Kaseins  mit  Essigsäure, 
des  Albumins  durch  Erhitzen  und  nachheriges  Abktthlen  hergestellt  und 
mit  dem  Refraktometer  von  Jean  und  Amagat  untersucht  wurde,  zwischen 
38,0  und  42,5°  liegend  ermittelten. 

Nach  J.  Wittmann51)  ist  eine  Milch,  deren  Serum  eine  kleinere  Re- 
fraktion als  1,3430  zeigt,  als  verdächtig  zu  bezeichnen,  aber  die  Refrak- 
tionszahl nicht  allein  zum  Nachweis  einer  Verwässerung  zu  verwerten 
und  nicht  brauchbar  zur  Erkennung  der  Milch  kranker  Kühe,  da  sowohl 
gesunde  wie  kranke  Kühe  häufig  Milch  mit  derselben  Brechungszahl 
geben. 

Ebenso  fanden  M.  Heuseval  und  G.  Mullie52),  daß  das  Lichtbrechungs- 
vermögen bei  der  Milch  kranker  Kühe  nicht  immer  herabgedrückt  ist 
und  daß  das  Serum  normaler  Milch,  hergestellt  nach  Radulescu  und 
untersucht  mit  dem  Refraktometer  von  Abbö-Zeiß  und  Pulfrich,  einen 
Brechuhgsexponenten  von  1,3429 — 1,3445  zeigt.  Ein  Wasserzusatz  von 
IO0/«  8°H  ein  Sinken  der  Refraktion  um  0,00102  hervorrufen,  infolge  der 
natürlichen  Schwankungen  aber  ein  Zusatz  von  10 — 15  °/0  Wasser  nicht 
immer  mit  Sicherheit  nachzuweisen  sein. 

E.  Ackermann58)  stellt  sich  das  Serum  in  der  Weise  her,  daß  er 
30  ccm  Milch  durch  Kochen  mit  0,25  ccm  Chlorkalziumlösung  vom  spezi- 
fischen Gewicht  1,1375  in  einem  mit  Einsatz  zur  Aufnahme  einer  größeren 
Anzahl  von  Proberöhren  versehenen  Kochapparate  dick  legt,  das  klare 
Serum  in  kleine  Bechergläsehen  abgießt  und  mittels  des  Eintauchrefrakto- 
meters von  Zeiß  die  Untersuchung  vornimmt.  Ackermann  erhielt  für 
normale  unverfälschte  Milch  Schwankungen  zwischen  38,5 — 40,5  Graden 
des  Zeißschen  Eintauchrefraktometers. 

Von  E.  Baier54)  wurde  bereits  vor  3 Jahren  empfohlen,  die  bei  der 
Fettbestimmung  nach  dem  refraktometrischen  Verfahren  von  Wollny  er- 
haltene blaue  Lösung  auf  ihre  Brechung  im  Wollnyschen  Milchfett- 
refraktometer zu  prüfen,  um  so  mit  der  Bestimmung  des  Fettes  gleich- 
zeitig eine  Vorprüfung  auf  Verwässerung  zu  verbinden,  da  der  Refrakto- 
meterwert von  Milchproben  mit  einem  Gehalte  an  fettfreier  Trockensubstanz 
unter  8 °/0  durchweg  unter  20  liegt,  während  die  Proben  mit  einem  hohem 
Gehalte  an  fettfreier  Trockensubstanz  Werte  von  20  bis  23  zeigen.  Es 
sind  daher  Milchproben,  deren  blaue  Lösung  eiuen  Refraktionswert  unter 
20  zeigt,  als  der  Verwässerung  verdächtig  zu  bezeichnen. 

Außerdem  gibt  derselbe  und  P.  Neumann55)  ein  Verfahren  an  zur 
Prüfung  des  Milchserums  auf  Verwässerung  mittels  des  Wollnyschen 
Milchfettrefraktometers.  Das  Serum  wird  in  der  Weise  hergestellt,  daß 

60)  Bull.  Sciences  Pbarmacol.  1905,  7,  65 — 68,  145 — 151;  siehe  auch  Zeitschr.  für 
Unters.  Nähr.  u.  Genusstn.  1905,  10,  616 — 617. 

61)  Oester.  Molk.-Ztg.  1905,  12,  75;  Chem.-Ztg.  1905,  £9,  Repert.  (22). 

6J)  Revue  günürale  du  lait  1905,  4,  529—538. 

*’)  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nahrungs-  u.  Genußmittel  1907,  13,  186 — 188. 

Bericht  d.  Nahrungsmittel-Untersuchungsamtes  d.  Landw, -Kammer  für  d.  Provinz 
Brandenburg  1904,  14 — 16. 

56)  Zeitschr.  f.  Unters.  Nahrungs-  u.  Genußmittel  1907,  13,  381 — 382. 
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je  5 cem  Milch  und  Asaprollösung  — erhalten  durch  Auflösen  von  30  g 
Asaprol  (ß-Naphtol-a-sulfosaures  Kalzium)  und  55,8  g kristallisierter 
Zitronensäure  in  Wasser  und  Auffltllen  der  Lösung  bis  zu  1000  ccm  — 
in  einem  Reagensglase  umgcschllttelt  und  von  der  Uber  dem  ausgefällten 
Kasein  sich  bildenden  klaren  Serumlösung  einige  Tropfen  mit  Hilfe  eines 
Röhrchens  auf  das  Refraktometer  gebracht  werden.  Als  Grenzzahl  fllr 
den  Verdacht  der  Verwässerung  wird  die  Zahl  8 angegeben. 

Das  Asaprol  wurde  seinerzeit  von  Rieglcrr'®)  als  Ausfällungsmittel 
für  Kasein  empfohlen.  Die  von  Baier  und  Neumann  angewandte  Lösung 
dieses  Salzes  zeigt  im  Refraktometer  die  Zahl  8,5. 

Untersuchungen  von  Bialonas)  zeigen,  daß  die  Sera,  gleichviel  ob 
sie  durch  Zusatz  von  Essigsäure,  durch  Labfällung  oder  durch  freiwillige 
Säuerung  gewonnen  sind,  kaum  nennenswerte  Abweichungen  voneinander 
in  ihren  Brechungsexponenten,  wie  beistehende  Zusammenstellung  angibt. 


Brechungsexponent  des  Serums 


gewonnen  durch 

No. 

Freiwillige 

Gerinnnung 

Essigsäure- 

zusatz 

Labzus&tz 

1 

1,03437 

■ 1,03427 

1,03441 

S 

1,03436 

1,03429 

1,03431 

3 

1,03437 

1,03433 

1,03429 

4 

1,03439 

1,03431 

1,03426 

Wie  aus  der  Literaturzusammenstellung  zu  ersehen  ist,  wird  die  Be- 
stimmung des  Brechungsvermögens  des  Milchserums  sowohl  mit  einer  Reihe 
von  verschiedenen  Apparaten  ausgeführt  als  auch  das  Serum  nach  ver- 
schiedenen Methoden  gewonnen.  Eine  Einheitlichkeit  in  der  verwendeten 
Apparatur  und  der  Gewinnungsart  des  Serums  herrscht  also  durchaus  nicht, 
und  es  sind  aus  dem  Grunde  nur  wenige  Untersuchungsergebnisse  der 
verschiedenen  Autoren  miteinander  zu  vergleichen. 

In  unsere  Untersuchungen  zogen  wir  — allerdings  erst  in  der  letzten 
Zeit  — auch  die  Bestimmung  der  Brechuug  des  Serums  mit  -hinein  und 
benutzten,  da  wir  nicht  im  Besitze  eines  (in  den  meisten  Arbeiten  bisher 
angewandten)  Eintauchrefraktometers  waren,  nur  das  Wollnysche  Refrakto- 
meter 67)  ftir  Milchfettbestimmungen  in  ätherischer  Lösung.  Letzterer 
Apparat  scheint  zur  Untersuchung  des  Serums  auf  seine  Lichtbrechung 
zuerst  von  Lam  und  dann  von  Baier  und  Neumann  angewendet  worden 
zu  sein. 

In  den  nachstehenden  Tabellen  X bis  XII  sind  die  Ergebnisse  in 
Skalenteilen  des  Wollnyschen  Milchfettrefraktometers  angegeben. 

Die  Bestimmungen  wurden,  ebenso  wie  bei  der  Fettbestimmung  in 
Milch  bei  17,5°  0.  ausgeführt. 

Aus  der  Tabelle  X können  wir  entnehmen,  daß  die  Spontansera 
beim  Aufbewahren  bei  Zimmertemperatur  nur  ganz  wenig  ihr  Breehungs- 
vermögen  verringern.  Die  Abnahme  betrug  bei  einer  Reihe  von  Proben 
— rein  und  gewässert  — nur  0,0  bis  0,3  Skalenteile.  Bedeutend  mehr, 

M)  Zeitschr.  f.  analytische  Chemie  1898,  37,  22. 

5")  Siehe  Naumann,  Milch-Ztg.  1900,  29,  S.  50,  66,  84. 
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Tabelle  XI. 

Brechung  in  Skalenteilen  des  Wollnysehen 
Refraktometers. 


Spontansera  von 

No. 

! Vollmilch 

roh 

Rahm,  roh 

Buttermilch 

I 

8,9 

8,9 

8,9 

II 

9,3 

9,2 

9,3 

III 

9,4 

9,4 

9,3 

IV 

9,3 

»,4 

9,3 

V 

9,5 

9,6 

9,5 

VI 

9,3 

9,3 

9.4 

Mittel 

9,3 

9,3 

9,3 

Tabelle  XII. 


No. 

Spezifisches 

Gewicht 

Vollmilch 

Fettfreie 

Trocken- 

substanz 

Brechung 
der  blauen 
Losung 

Brech 

Spontan- 

serum 

ung  (Skale 

Essig- 

säare- 

serum 

a teile) 

Lab- 

serum 

Spezifisches 

Gewicht 

des 

Spontan- 

serums 

1 

1,0328 

9.14 

20,0 

9,0 

9,0 

11,0 

1,0274 

2 

1,0332 

9,16 

20,4 

9,3 

10.0 

10.4 

1,0282 

3 

1.0328 

9,08 

20,6 

9,6 

9,9 

9,7 

1,0282 

4 

1,0328 

9,10 

21,0 

9,3 

9,7 

1,0277 

5 

1 .0324 

8,78 

20,4 

9,3 

10,0 

1,0272 

6 

1,0339 

8,96 

22.4 

9,5 

9,7 

1,0288 

7 

1,0245 

6,52 

17,0 

7.3 

7.2 

1,0210 

8 

1,0320 

8,69 

20,7 

9,4 

10,0 

1,0277 

9 

1.0315 

8,78 

21,0 

9,4 

10.0 

1,0279 

JO 

1,0312 

8,81 

21,0 

9.3 

9,6 

1,0274 

11 

1.0313 

8,74 

21,0 

8,9 

9,2 

1,0273 

12 

1,0320 

8,79 

20,0 



13 

1,0300 

8,39 

20.0 



14 

1,0310 

8,65 

20.6 



15 

1,0336 

9,00 

21,0 

9,6 

9,9 

— 

1,0293 

16 

1,0338 

8,94 

20.8 

9,6 

9,6 

— 

1,0290 

17 

1,0328 

9,38 

21.5 

9,2 

9,4 

— 

1,0282 

1,0  Skalenteil,  hatte  das  Serum  der  rein  aufbewahrten  Buttermilch 
während  dieses  Zeitraumes  abgenoramen.  Etwas  größer  war  die  Ver- 
ringerung des  Brechungsvermögens  beim  Aufbewahren  derjenigen  Spontan- 
sera, die  durch  Zusatz  von  Reinkulturen  verschiedener  Milehschädlinge 
gewonnen  waren.  Hier  schwankte  die  Abnahme  des  Brechungsveriuögens 
nach  zwölftägiger  Aufbewahrung  bei  Zimmertemperatur  zwischen  0,0  und 
1,2  Skalenteilen. 

Im  allgemeinen  zeigen  die  durch  Gerinnen  im  Brutschrank  bei  etwa 
30°  C.  gewonnenen  Spontansera  das  Bestreben,  in  ihrem  Lichtbrechungs- 
vermögen etwas  hinter  demjenigen  der  durch  Gerinnen  bei  Zimmer- 
temperatur erhaltenen  Sera  zurttckzubleibeu. 

Bei  den  verwässerten  Buttermilehproben  entspricht  einem  Gehalte 
von  je  10  Teilen  Wasser  in  je  100  Teilen  gewässerter  Buttermilch  ein 
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Rttcksprung  im  Lichtbrechungsvermögen  des  Serums  um  1,0 — 1,1  Skalen- 
teile des  Refraktometers. 

Weiter  ersehen  wir  aus  den  3 Tabellen,  daß  das  Brechungsvermögen 
der  Spontansera  reiner,  natürlicher  Mischmilch  nicht  unter  8,0  Skalenteile 
des  Refraktometers  heruntergeht,  daß  ferner  die  Essigsäuresera  (Tab.  XII) 
durchweg  ein  etwas  stärkeres  Lichtbrechungsvermögen  besitzen,  wie  die 
entsprechenden  Spontansera,  während  sich  über  das  Brechungsvermögen 
der  Labsera  wegen  der  geringen  Anzahl  (3)  der  untersuchten  Proben 
kein  Urteil  fällen  läßt.  Die  Essigsäuresera  verhalten  sich  also  in  ihrem 
Brechungsvermögen  gegenüber  den  Spontansera  gerade  so  wie  in  ihrem 
spezifischen  Gewichte,  wenn  auch  ersteres  nicht  in  so  geeigneter  Weise 
zum  Ausdruck  kommt. 

Infolge  des  Butterungsprozesses  treten  im  Brechungsvermögen  der 
Spontansera,  ebensowenig  wie  in  derem  Gehalte  an  Mineralstoffen,  keine 
merkbaren  Unterschiede  auf,  und  auch  eine  ganze  Reihe  von  Milchschäd- 
lingen, wie  Rübenbakterien,  Kolibakterien  und  andere,  scheint  diesen 
Einfluß  auf  das  frisch  gewonnene  Spontanserum  nicht  auszuüben. 

Wenn  auch  die  Bestimmung  des  Brechuugsvermögens  der  Essigsäure- 
bezw.  Spontansera  im  Wollnyschen  Refraktometer  für  Milchfettbestimmungen 
in  ätherischer  Lösung  allein  als  ein  Kriterium  zum  Nachweis  und  zur 
Feststellung  der  Höhe  etwaigen  Wasserzusatzes  zur  Milch  nicht  dienen 
kann,  so  verdient  dieses  Verfahren  wegen  der  Leichtigkeit  seiner  Aus- 
führung doch  immerhin,  für  erwähnte  Zwecke  als  ein  ganz  beachtens- 
wertes Hilfsmittel  angesehen  zu  werden. 

Weiterhin  bestimmten  wir  — gemäß  dem  Vorschläge  von  Baier  und 
Neumann  — bei  einer  Anzahl  von  Milchproben  die  Brechung  der  blauen 
Lösung  im  Wollnyschen  Refraktometer,  wie  sie  bei  dem  Schnellverfahren 
der  Milchfettbestimmung  nach  Wollnv  zurüc.kbleibt.  Diese  blaue  Flüssig- 
keit enthält  sämtliche  Bestandteile  der  fettfreien  Milchtrockensubstanz 
gelöst  und  ist  fettfrei.  Die  blaue  Lauge,  mit  deren  Hilfe  die  Eiweißstoffe 
der  Milch  für  die  Ausführung  der  Fettbestimmung  in  Lösung  gebracht 
werden,  wird  im  hiesigen  Institute  in  der  Weise  hergestellt,  daß  100  g 
grünes  Kupferkarbouat  erst  mit  wenig  Glyzerin  vom  spezifischen  Gewicht 
1,25  angerieben  werden  und  darauf  soviel  des  letzteren  zugesetzt  wird, 
daß  die  Gesamtmenge  des  verwendeten  Glyzerins  250  oem  beträgt.  Zu 
dieser  Anreibung  gibt  man  500  ccm  Kalilauge,  die  durch  Lösen  von 
durch  Alkohol  gereinigtem  Kaliumhydroxyd  in  der  gleichen  Menge  destil- 
lierten Wassers  erhalten  wird,  und  250  ccm  Wasser,  läßt  die  ganze 
Mischung  ruhig  etwa  2 Tage  stehen  und  zieht  dann  die  Flüssigkeit  vom 
Bodensätze  ab.  Letztere  zeigt  im  Wollnyschen  Milchfettrefraktometer  bei 
17,5°  C.  keine  eigentliche  Brechung. 

Baier  und  Neumann  fanden,  daß  die  bei  der  Fettbestimmung  Testierende 
blaue  Flüssigkeit  bei  unverwässerten  reinen  Milchproben  eine  Brechung 
von  nicht  unter  20  Skalenteilen  zeigte.  Dieselbe  Beobachtung  haben 
auch  wir  gemacht,  aber  es  traten  doch  immerhin  Schwankungen  auf,  die 
nicht  genau  der  Höhe  der  fettfreien  Trockensubstanz  bei  den  entsprechenden 
Milchen  folgten.  So  zeigte  beispielsweise  eine  Milch,  die  9,14  °/0  fett- 
freier Trockensubstanz  besaß,  20,0  Skalenteile  in  der  Brechung  ihrer 
blauen  Lösung  gegenüber  21,0  Skalen  teilen  bei  einej  Milch  mit  nur 
8,74  °/0  fettfreier  Trockensubstanz.  Solche  Differenzen  mögen  teilweise 
durch  eine  verschiedene  Beschaffenheit  der  fettfreien  Trockensubstanzen 
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in  den  Milchen  bedingt  sein,  der  Hauptsache  nach  dürften  Bie  wohl  auf 
unvermeidliche  Arbeitsfehler  zurückzuführen  sein. 

Da  sich  dieses  Verfahren  ohne  die  geringste  Mühe  leicht  und  schnell 
neben  der  Fettbestimmung  in  demselben  Refraktometer  ausführen  läßt,  so 
ist  dasselbe  zur  Feststellung  eines  etwaigen  Wasserzusatzes  zur  Milch 
ganz  brauchbar,  aber  doch  wegen  der  ihm  anhaftenden  Mängel  immerhin 
nur  als  ein  orientierendes  zu  betrachten 

Die  aus  vorliegender  Arbeit  zu  ziehenden  hauptsächlichsten  Schluß- 
folgerungen sind  folgende: 

1.  Von  den  auf  verschiedene  Weise  — durch  Spontansäuerung,  ob 
bei  Zimmertemperatur  oder  Brutschrankwärme,  durch  Zusatz  von  Essig- 
säure, 0,4  ccm  Eisessig  oder  2,0  ccm  20°/oiger  Essigsäure  auf  100  ccm 
Milch,  oder  aber  durch  Zugabe  von  Lab  — gewonnenen  Milchsera  zeigen 
die  Essigsäuresera  das  höchste  spezifische  Gewicht,  das  niedrigste  die 
Labsera.  Das  spezifische  Gewicht  der  Essigsäuresera  beträgt  im  Mittel 
etwa  0,8  Spindclgrade  mehr  wie  dasjenige  der  Spontansera.  Die  Essig- 
säuresera sind  durchweg  bedeutend  fettreicher  als  die  entsprechenden 
Spontan-  und  Labsera.  Bei  Rahm  muß,  je  nach  der  Höhe  seines  Fett- 
gehaltes, entsprechend  weniger  Essigsäure  zum  Dicklegen  verwendet 
werden.  Lab  ist  als  Fällungsmittel  bei  gewöhnlicher  wenig  und  hei 
pasteurisierter  Milch  völlig  ungeeignet. 

2.  Eis  ist  ohne  merkbaren  Einfluß  auf  das  spezifische  Gewicht  des 
Spontanserums , ob  letzteres  durch  Gerinnen  bei  Zimmertemperatur  oder 
bei  Brutschrankwärme  gewonnen  ist.  Allerdings  zeigt  ersteres  durchweg 
2 bis  3 Säuregrade  (Soxhlet — Henkel)  weniger. 

3.  Das  spezifische  Gewicht  des  Spontanserums  pasteurisierter  Milch 
ist  etwas  niedriger,  durchgehends  0,4  Spindelgrade,  als  das  der  gleichen 
Milch  in  rohem  Zustande,  während  umgekehrt  das  spezifische  Gewicht 
der  letzteren  selbst  etwas  niedriger  ist,  wie  wenn  sie  pasteurisiert  ist. 

4.  Säuerungs-  und  Butterungsprozeß  sind  bei  den  verschiedenen 
Arbeitsverfahren  der  Praxis  nicht  immer  ohne  Einfluß  auf  die  Höhe  des 
spezifischen  Gewichtes  der  Spontansera  von  Rahm  und  Buttermilch. 

a)  Das  spezifische  Gewicht  der  Sera  von  Rahm  und  Buttermilch 
bleibt  unverändert,  also  ebenso  hoch  wie  bei  dem  des  Voll- 
milchserums bei  Verarbeitung  von  roher  Vollmilch  bezw. 
rohem  Rahm. 

b)  Es  wird  dagegen  kleiner  als  dasjenige  des  zugehörigen 
Vollmilchserums,  wenn  der  aus  roher  Vollmilch  ge- 
wonnene Rahm  bei  85 — 90°  C.  pasteurisiert  wird  und  in 
noch  etwas  stärkerem  Maße  bei  der  Verarbeitung  pasteu- 
risierter Vollmilch. 

c)  Bei  etwaigem  Vergleich  des  spezifischen  Gewichtes  der  Spontansera 
von  Rahm  und  Buttermilch  aus  pasteurisierter  Vollmilch  mit  dem 
spezifischen  Gewichte  des  Spontanserums  der  gleichen  rohen  Milch, 
kann  das  spezifische  Gewicht  des  Rahm-  und  Buttermilchserums 
mitunter  um  so  viel  niedriger  ausfallen,  als  einem  Zusatze  von 
annähernd  5 Teilen  Wasser  zu  100  Teilen  reiner  Buttermilch 
entsprechen  würde. 
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d)  Das  spezifische  Gewicht  der  Rahmsera  ist  beim  Pasteurisieren  des 
Rahmes  bezw.  der  Vollmilch  im  Durchschnitt  etwas  niedriger  als 
das  der  zugehörigen  Buttermilchsera. 

e)  Der  Fettgehalt  des  Serums  der  Buttermilch  ist  höher,  als  derjenige 
der  Spontansera  von  Vollmilch  und  Rahm;  jedenfalls  eine  Folge 
der  Zertrümmerung  einer  ganzen  Menge  von  Fettkügelchen  beim 
Butterungsprozeß  und  Ueberganges  der  letzteren  ins  Serum. 

5.  Einem  Zusatze  von  je  5 Teilen  Wasser  zu  je  100  Teilen  butterungs- 
reifen Rahmes  entspricht  ein  Rücksprung  im  spezifischen  Gewichte  des 
Serums  der  daraus  erhaltenen  Buttermilch  (gegenüber  dem  bei  Zimmer- 
temperatur gewonnenen  Spontanserum  der  Ausgangsvollmilch)  von  1,53 
Spindelgraden  im  Mittel,  schwankend  von  1,3  bis  1,7  Graden,  und  einem 
Zusatze  von  5 Teilen  Wasser  zu  100  Teilen  reiner  Buttermilch  ein  Rück- 
sprung von  rund  1,4  Spindelgraden. 

6.  Das  spezifische  Gewicht  des  Serums  reiner,  natürlicher  Miscbmilch 
sinkt  nicht  unter  1,0260. 

7.  Bei  der  Beurteilung  von  stark  zersetzten  Milchproben,  besonders 
Buttermilchen,  auf  Wasserzusatz,  bildet  der  Gehalt  ihrer  Spontansera  an 
Mineralstoffen  das  zuverlässigste  Kriterium.  Der  Aschengehalt  der  Spontan- 
sera von  Mischmilchen  scheint  im  Mittel  0,8  °/0  zu  betragen  und  kaum 
unter  0,75  °/0  herunter  zu  geben. 

8.  Das  Brechungsvermögen  des  Spontanserums  scheint  bei  reiner 
Milch  nicht  unter  8,0  Skalenteilen  des  Wollnyschen  Refraktometers  für 
Milchfettbestimmungen  zu  betragen  und  es  entspricht  hei  gewässerten 
Milchen  ein  Gehalt  von  10  Teilen  zugesetztem  Wasser  in  100  Teilen  Milch 
einem  Rücksprunge  im  Lichtbrechungsvermögen  des  Serums  von  etwa 
1,0  Skalenteil. 

9.  Neben  der  Ermittelung  des  Fettgehaltes  nach  dem  Verfahren  von 
Wollny  ist  bei  verdächtigen  Milchproben  die  gleichzeitige  Bestimmung 
des  Lichtbrechungsvermögens  der  blauen  Lösung  ganz  angebracht.  Letzteres 
dürfte  bei  reinen  Milchen  kaum  unter  20,0  Skalenteile  sinken,  eine  um 
mehrere  Skalenteile  geringere  Brechung  aber  schon  mit  großer  Wahr- 
scheinlichkeit auf  einen  Wasserzusatz  zu  der  betreffenden  Milch  schließen 
lassen. 


Die  Käsewage. 

Von  Dr.  Herz-Mlinchen. 

Im  letzten  Heft  des  „Milchwirtschaftlichen  Zentralblattes“  wurden  die 
auf  Seite  207  mitgeteilten  Vergleiche  der  Käsewage1)  als  „genügend“  be- 
zeichnet, obwohl  sie  um  8 0 vom  chemisch  ermittelten  Fettgehalt  der 
Trockenmasse  abweichen,  sonst  aber  in  der  Regel  +1 — 2 0 überein- 
stimmen. Die  Wage  zeigt  nur  20 — 50  °,  kann  außerhalb  dieser  Grenzen 


>)  DRP.  Nr.  175  147  vom  28.  Dexbr.  1905.  Milchwirtschaftliclier  Verein  im  Allgäu 
in  Kempten. 
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also  nicht  verglichen  werden.  Sie  hat  sich  in  den  Allgäuer  Käsereien 
und  im  Handel  sehr  rasch  eingebürgert,  und  wer  ihre  Handhabung  einmal 
gesehen  hat,  kennt  alsbald  den  richtigen  Punkt  viel  leichter  und  sicherer, 
als  dies  durch  eine  gedruckte  Gebrauchsanweisung  erlernt  werden  kann. 
Langsames  ängstliches  Arbeiten  führt  stets  zu  falschen  Ergebnissen,  da 
die  KäsestUekchen  Salz  ansaugen,  schwerer  werden  und  auch  nach  Zusatz 
gesättigter  Lösungen  nicht  mehr  in  die  Höhe  zu  bringen  sind.  Die  Hand- 
habung der  Wage  wird  auch  heuer  wieder  in  der  Käsehalle  der  deutschen 
Landwirtschaftsausstellung  in  Stuttgart  durch  den  Milcbwirtschaftlicheu 
Verein  in  Kempten  gezeigt  werden.  Man  kann  dies  aber  auch  selbst 
erlernen  an  einem  Käse,  der  zuvor  chemisch  untersucht  worden  und 
dessen  Fettgehalt  der  Trockenmasse  bekannt  ist.  Auf  diesen  wird  die 
Salzlösung  mit  Hilfe  der  Käsewage  eingestellt,  dann  eine  Messerspitze 
voll  Käsestücke  hineingeworfen  und  ganz  kurz  geschüttelt;  so  wie  jetzt 
die  einen  nach  oben  steigen,  die  anderen  nach  unten  sinken  und  die 
meisten  herumschweben,  bis  sie  allmählich  sinken,  muß  es  auch  getroffen 
werden,  wenn  der  Fettgehalt  vorher  nicht  bekannt  war.  In  diesem  Falle 
wird  man  die  Stückchen  durch  ein  Teesieb  abseihen,  etwas  Wasser  oder 
Salzlösung,  dann  wieder  frische  KäsestUekchen  zusetzen  und  dies  wieder- 
holen, bis  die  Stückchen  so  schwimmen,  wie  man  es  an  dem  Käse  mit 
bekanntem  Gebalt  zuerst  gesehen  und  gelernt  hat.  Die  Hauptsache 
bleibt  stets  das  rasche  Arbeiten. 

Bisher  wurden  hauptsächlich  junge  Limburger  Käse  untersucht,  weil 
diese  für  den  Handel  die  größte  Bedeutung  haben;  der  unreife  Kern 
läßt  sieh  am  besten  schneiden.  Es  ist  möglich,  daß  bei  anderen  Käsen 
die  Spindelablesungen  weniger  mit.  dem  chemisch  ermittelteu  Fettgehalt 
der  Trockenmasse  ttbereinstimmen.  Reife,  zerlaufende  Weichkäse  lassen 
sich  schwerer  schneiden.  Dies  bildet  aber  vorerst  keinen  Grund,  neue 
Senkwagen  für  dieselben  anzufertigen,  wenn  man  sieb  entschließt  und 
gewöhnt,  die  Käse  nicht  nach  Fettprozenten,  sondern  nach  „Käsegraden“ 
abzustufen,  wie  sie  sich  rasch  und  überall  leicht  feststellen  lassen,  während 
bei  einer  chemischen  Untersuchung  die  Ermittelung  des  Fettgehaltes  allein, 
ohne  Wasserbestimmung  nicht  genügen  würde.  Die  Bestimmung  der 
Trockenmasse  kann  nur  der  Chemiker  ausführeu;  die  Käsewage  erspart 
aber  in  den  meisten  Fällen  die  genaue  Bestimmung,  da  sie  gleich  den 
Fettgehalt  der  Trockenmasse  angibt.  Sie  erscheint  berufen,  zum  Zwecke 
der  Vorprüfung  im  Käsehandel  eine  ähnliche  Rolle  zu  spielen,  wie  die 
Milchwage  im  Verkehr  mit  Milch.  Nur  wenn  dem  Käufer  die  Möglich- 
keit eröffnet  wird,  sich  vor  Entrahmungen  uud  falschen  Bezeichnungen 
zu  schützen,  kann  man  wieder  fetter  käsen  und  für  einheimische,  früher 
hochgeschätzte  Käsesorten  wieder  lohnendere  Preise  erzielen. 


Referate. 

Savage,  W.  G.,  Ueber  das  Vorkommen  von  Streptokokken  und 
Leukozyten  in  der  Milch.  — (Journ.  of  Hygiene  6,  S.  123.) 

Verfasser  untersuchte  eine  große  Zahl  Milchproben  einzelner  Kühe 
und  von  Mischmilch  auf  ihren  Gehalt  an  Leukozyten  und  Streptokokken. 
Die  Milch  wurde  unter  allen  Kautelen  der  Reinlichkeit  vom  Verfasser 
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selbst  in  sterilen  Gefäßen  aufgefangen  und  gelangten  1 bis  spätestens 
2 Stunden  nach  der  Probenahme  zur  Verarbeitung.  Die  Zahl  der  Leuko- 
zyten wurde  in  der  bekannten  Weise  wie  die  Blutkörperchen  im  Blute 
ermittelt.  Zur  Untersuchung  auf  Streptokokken  wurden  10.  1 und  0,1  ccm 
Milch  auf  Glukosebouillon  übertragen  und  24  bis  48  Stunden  im  Ther- 
mostaten bei  37°  belassen.  Die  Untersuchung  erfolgte  im  hängenden 
Tropfen. 

Unter  40  Milchproben  einzelner  Kühe  wurden  Streptokokken  ge- 
funden j„  o,l  ccm  in  6 Fällen  = 15  % 

in  1,0  „ „ 17  „ - 42,5  % 

in  10  „ „ 22  „ =55  % 

Nur  in  18  Proben  = 45%  konnten  Streptokokken  nicht  nachge- 
wiesen werden. 

Unter  11  Proben  Mischmilch  waren  die  Verhältnisse  noch  viel  un- 
günstiger. Hier  wurden  Streptokokken  gefunden 

in  0,1  ccm  in  8 Fällen  (von  10  zur  Untersuchung  gelangenden)  = 80  % 

rnl  * »11  „ =100% 

In  17  weiteren  Proben  Mischmilch  lagen  die  Verhältnisse  ganz 
ähnlich: 

Streptokokken  in  0,1  ccm  in  15  Fällen  = 88% 

„ „1  „ „ 17  „ = 100% 

Darnach  entfielen  von  insgesamt  68  Proben  45  = 66  % Strepto- 
kokken, wenn  man  die  Untersuchung  auf  1 ccm  Milch  beschränkt. 

Bezüglich  der  von  verschiedenen  Autoren  betonten  Proportionalität 
zwischen  Streptokokken  und  Leukozyten  stellt  Verfasser  folgendes  fest: 


Zahl  der  Leukozyten 

Zahl 

Streptokokken  in  «= 

prozentisch 

in  1 ccm 

der  Tiere 

0,1  ccm,  1 ccm,  10  ccm, 

0,1  ccm,  1 ccm,  10  ccm 

I.  Weniger  als  400 

19 

3,  9,  10 

16% 

47%  53% 

II.  400—1000 

8 

1,  3,  5 

13% 

38%  62% 

III.  Mehr  als  1000 

13 

2,  5,  7 

15% 

38%  54% 

Demnach  waren  streptokokkenfrei  bei  I 47  %,  bei 

II  38%,  bei 

III  46%.  Auf  Grund  dieser  Zahlen  kann  man  von  einem  Parallelismus 
zwischen  der  Zahl  der  Streptokokken  und  Leukozyten  nicht  sprechen. 
Bei  der  Untersuchung  einer  Reihe  anderer  Fälle,  bei  denen  im  Gegen- 
satz zu  den  hier  erwähnten  Mastitis  vorlag,  konnte  eine  gewisse  Ab- 
hängigkeit der  Streptokokken  von  den  Leukozyten  beobaohtet  werden, 
aber  auch  hier  traten  zahlreiche  Ausnahmefälle  ein. 

Dr.  Grimmer. 


Rullmann,  W.,  und  Trommsdorff,  R.,  Milchhygienische  Untersu- 
chungen. — (Arch.  f.  Hygiene  59.  S.  224.) 

Die  vorliegende  Arbeit  befaßt  sich  mit  dem  Einflüsse  gewisser  ein- 
facher Reinlichkeitsmaßregeln  beim  Melken  und  der  Verwendung  sterili- 
sierter Auffanggefäße  auf  den  Keimgehalt  und  die  Haltbarkeit  der  Milch, 
mit  dem  Vorkommen  von  Streptokokken  in  der  Milch,  einer  Frage,  die 
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seit  der  Publikation  von  Petruschky  aktuell  geworden  ist,  dem  Zusammen- 
hänge zwischen  der  Zahl  der  Streptokokken  und  der  Leukozyten  in  der 
Milch,  dem  bakteriziden  Vermögen  frischer  Milch  usw. 

Die  für  diese  Untersuchungen  benötigte  Milch  wurde  aus  einem 
Münchner  Stall,  der  seit  Jahren  Kindermilch  liefert  und  unter  ständiger 
amtstierärztlicher  Kontrolle  steht,  erhalten.  Das  Melken  wurde  stets  unter 
Beisein  eines  der  Verf.  vorgenommen  und  auf  möglichst  peinliche  Sauber- 
keit geachtet.  Da  die  Schweizer  jedoch  nur  geringes  Verständnis  hierfür 
besaßen,  so  konnten  alle  Mißstände  leider  nicht  beseitigt  werden.  Bez. 
der  Keimzahl  wurde  festgestellt,  daß  diese  in  den  ersten  Stunden  nach 
dem  Melken  nicht  nur  nicht  zu-  sondern  eher  abnimmt.  In  einer  großen 
Zahl  der  Fälle  wurden  die  Keimzahlen  sogar  noch  nach  1 und  2,  selbst 
nach  3 und  in  einem  Falle  nach  5 Tagen  niedriger  befunden  als  direkt 
nach  dem  Melken.  Wo  keine  Abnahme  der  Keime  stattfand,  blieb  der 
Keimgehalt  1 — 3 Tage  lang  dem  zuerst  gefundenen  gleich.  Die  Milch  aus 
verschiedenen  Zitzen  ein  und  derselben  Kuh  verhielt  sich  hierbei  ver- 
schieden. Diese  Differenz  dürfte  in  der  Art  der  Keime,  die  von  Anfang 
an  in  der  Milch  enthalten  sind,  ihre  Ursache  haben.  Bei  den  daraufhin 
untersuchten  Milchproben  blieb  der  Säuregrad  18  Stunden  derselbe,  Al- 
kohol- und  Kochprobe  fielen  negativ  aus.  Dies  gilt  auch  für  Milchproben, 
bei  denen  der  Keimgehalt  nicht  immer  sehr  niedrig  war.  Je  bakterien- 
ärmer die  Milch  war,  um  so  langsamer  trat  Entfärbung  von  Methylenblau- 
lösung ein.  In  fast  allen  Milchproben  wurden  Streptokokken  gefunden. 
Auch  Staphylokokken  waren  vorhanden,  nie  jedoch  Bact.  coli  oder  ver- 
wandte Arten.  Zwischen  der  Zahl  der  Streptokokken  und  der  Leukozyten 
wurde  ein  inniger  Zusammenhang  konstatiert,  dergestalt,  daß  mit  zuneh- 
mendem Streptokokkengehalt  auch  die  Zahl  der  Leukozyten  stieg.  (Be- 
stätigung der  Angaben  von  Bergey.)  In  dem  Stalle  konnten  auf  diese 
Weise  2 „Streptokokkenkühe“,  die  als  völlig  gesund  galten,  nachgewiesen 
werden.  Auch  hier  verhalten  sich  die  4 Euterviertel  verschieden.  Außer- 
dem konnte  zeitweise  das  Auftreten  von  viel  Leukozyten  neben  wenig 
Streptokokken  und  umgekehrt  festgestellt  werden.  Hiervon  abgesehen, 
muß  gesagt  werden,  daß  die  Leukozytenprobe  eine  wertvolle  Ergänzung 
der  bisherigen  Untersuchungsmethoden  auf  chronische  Mastitis  bildet.  Da 
Mastitis  sehr  leicht  durch  unsauberes  Melken  auf  andere  Tiere  übertragen 
werden  kann,  so  sind  besondere  Maßregeln  beim  Melken  am  Platze:  durch 
regelmäßiges  Abreiben  der  Euter  vor  dem  Melken  und  durch  gründliches 
Händewaschen  der  Melker  nach  jedesmaligem  Ausmelken  einer  Kuh 
wird  der  Entstehung  der  Mastitis  vorgebeugt  und  damit  die  Milch- 
produktion gehoben  werden.  Diese  Vorsichtsmaßregeln  sind  weiterhin 
dadurch  begründet,  als  nach  Ansicht  verschiedener  Autoren  durch  die 
Streptokokkenmilch  die  Säuglingssterblichkeit  erhöht  wird.  Interessant 
ist,  daß  die  bakerizide  Kraft  solcher  Milch  eine  erhöhte  ist  und  daß  somit 
ein  Zusammenhang  zwischen  bakterizider  Kraft  und  der  Zahl  der  Leu- 
kozyten besteht.  Dr.  Grimmer. 


Bürk,  W.,  Ueber  den  Magnesiumumsatz  des  Säuglings.  — (Jahr- 
buch für  Kinderheilkunde  66.  S.  300.) 

Die  an  verschiedenen  Kindern  angestellten  Mineralstoflfwechselunter- 
suchungen  zur  Feststellung  des  MagnesiumstofFwechsels  mit  Magermilch-, 
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Magermilch-Kohlehydrat  (Mehlsuppe  und  Malzzucker),  und  Vollmilchdiät 
ergaben  folgendes: 

Eine  gute  Retention  von  Magnesium  findet  statt  bei  Magermilch,  also 
bei  fettarmer  Ernährung.  Zugabe  von  Kohlehydraten  wirkt  verschlechternd, 
sowohl  wenn  diese  zur  entfetteten,  als  wenn  sie  zur  nicht  entfetteten 
Milch  zugesetzt  werden.  Zur  negativen  Bilanz  kam  es  mit  Vollmilchver- 
suchen. Es  ist  aber  anzunehmen,  daß  nicht  in  jedem  Falle  eine  fettreiche 
Nahrung  zur  negativen  Magnesiumbilanz  führt.  Ein  Säugling,  der  bei 
Vollmilch  gedeiht,  wird  wahrscheinlich  auch  deren  Salze  gut  retinieren. 
Sicher  ist  aber  wohl,  daß  in  den  Fällen,  in  denen  eine  Intoleranz  gegen 
Milchfett  vorhanden  ist,  es  allmählich  trotz  genügender  Magnesiumzufuhr 
zu  einem  partiellen  Mineralstoffhunger  kommen  muß.  Dr.  Grimmer. 


Fischer,  Philipp,  Nachweis  eines  Wasserzusatzes  zur  Milch  durch 
die  Gefrierpunktsbestimmung.  — (Pharmazeutische  Zeitung,  1908, 
No.  5.) 

Die  Milch  zeigt  stets  den  gleichen  osmotischen  Druck,  also  auch  stets 
den  gleichen  Getrierpunkt;  sie  ist  eine  Flüssigkeit,  welche  hauptsächlich 
organische  Moleküle  enthält.  Es  hat  die  Milch  einer  jeden  Tierspezies 
ihren  bestimmten  Gefrierpunkt,  der  ungefähr  dem  des  Blutserums  gleich- 
kommt. Koeppe  gibt  bei  Besprechung  der  molekularen  Zusammensetzung 
der  Kuhmilch,  eine  Gefrierpunktserniedrigung  von  — 0,562  0 C.  an  als 
Mittel  aus  550  Milchproben.  Verfasser  untersuchte  zur  Nachprüfung  100 
verschiedene  Milchproben  von  Kuhmilch,  sowohl  Morgen-,  Mittag-  und 
Abendmilch  gesondert,  als  auch  Mischmilch  vom  ganzen  Tage,  und  fand  als 
höchste  Gefrierpunktserniedrigung  dreimal  — 0,58  0 C.,  und  als  niedrigste 
einmal  — 0,54  0 C.,  meist  aber  — 0,56  ° C.  Daraus  geht  hervor,  daß 
eine  frische  Milch  eine  Gefrierpunktserniedrigung  von  ca.  — 0,56  0 C. 
haben  muß,  und  die  Frage,  ob  alle  Milchsorten  auch  ungefähr  die  gleiche 
Anzahl  Moleküle  in  einem  bestimmten  Volum  enthalten,  muß  mit  Ja 
beantwortet  werden.  Da  nun  jegliche  Aenderung  in  der  molekularen 
Zusammensetzung  einer  Flüssigkeit  sich  äußerst  scharf  durch  eine  dem- 
entsprechende Veränderung  ihres  Gefrierpunktes  erkennen  läßt,  so  muß 
auch  bei  der  Milch  jede  fremde  Beimengung  hierdurch  angezeigt  werden. 
Verfasser  versuchte  festzustellen,  auf  einen  wie  großen  Wasserzusatz  aus 
der  Gefrierpunktserniedrigung  einer  gewässerten  Milch  mit  Sicherheit 
noch  geschlossen  werden  kann.  Zu  diesem  Zwecke  wurden  zunächst  der 
Milch  5°/0  Wasser  zugesetzt  und  20  solcher  Proben  untersucht.  Es  stellte 
sich  dabei  14  mal  eine  Gefrierpunktserniedrigung  von  — 0,53  0 C.,  5 mal 
eine  solche  von  — 0,54  0 C.  und  einmal  eine  von  — 0,55  0 C.  heraus. 
Somit  kann  im  Vergleich  mit  den  gefundenen  Zahlen  für  frische  Milch 
ein  Wasserzusatz  von  5%  noch  nicht  mit  Sicherheit  durch  die  Gefrier- 
punktsbestimmung erkannt  werden,  da  auch  bei  guter  Milch  als  unterste 
Grenze  unter  100  Proben  einmal  — 0,54  0 C.  gefunden  worden  ist.  Bei 
Zusatz  von  10  °/0  Wasser  wurden  mit  20  verschiedenen  Milchproben  fol- 
gende Resultate  erzielt: 

10  mal  eine  Gefrierpuuktserniedrigung  von  — 0,51  0 C. 

8 mal  „ „ „ — 0,50  0 C. 

2 mal  „ „ „ — 0,52  0 C. 

also  schon  ein  erheblicher  Unterschied  von  den  bei  der  reinen  Milch  er- 
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zielten  Zahlen.  Da  eine  reine  Kuhmilch  mit  einer  Gefrierpunktserniedri- 
gung von  — 0,52  0 C.  bis  jetzt  trotz  der  vielen  schon  vorgenommenen 
Untersuchungen  noch  nicht  bekannt  ist  und  die  Zahl  — 0,52  0 C.  als 
selten  vorkommende  Höchstgrenze  bei  einer  100/„igen  Verdünnung  anzu- 
nehmen ist,  so  dürfte  ein  Wasserzusatz  von  10  % schon  mit  Sicherheit 
auf  diese  Weise  erkannt  werden.  Bei  20  u;0  Wasserzusatz  war  die 
Gefrierpunktserniedrigung  bei  20  Proben:  13  mal  — 0,47  0 C.  und  7 mal 
— 0,46  0 C„  also  bereits  eine  ganz  bedeutende  Differenz  von  der  normalen 
Gefrierpunktserniedrigung.  Die  Vorzüge  der  Kryoskopie  der  Milch  sind 
nach  dem  Verfasser  folgende:  1.  sicheres  Erkennen  eines  Wasserzusatzes 
von  10 °/0  an,  auch  bei  fettreicher  Milch;  2.  größere  Genauigkeit  als 
die  Schnellmethode;  3.  leichte  Ausführbarkeit.  Dr.  Teichert. 

Schoorl,  N.,  und  Con,F.,  Ueber  die  Bestimmung  des  spez.  Gewichts 
des  Milchserums  und  ihren  Wert  für  die  Beurteilung  der  Kuh- 
milch. — (Zeitschr.  f.  Untersuchung  der  Nahrungs-  und  Genußmittel 
14,  1907.  S.  637.) 

Verf.  beschäftigen  sich  mit  der  Frage  des  Einflusses  a)  der  spontanen 
Säuerung,  b)  der  Säuerung  der  Essigsäure,  c)  des  Erhitzens  auf  das  spez. 
Gewicht  des  Milchserums.  Die  spontane  Säuerung  verwerfen  die  Verf. 
da  hier  ein  wesentlicher  Bestandteil  des  Serums  verändert  wird,  wodurch 
auch  eine  Aenderung  des  spez.  Gewichts  desselben  hervorgerufen  werden 
kann.  Rationeller  erscheint  ihnen  die  Anwendung  von  20#/oiger  Essig- 
säure, deren  spez.  Gewicht  1,0284  dem  des  Milchserums  ziemlich  nahe 
kommt.  Durch  freiwillige  Gerinnung  wurde  stets  ein  etwas  höheres  spez. 
Gewicht  erzielt  als  bei  Zusatz  von  Essigsäure.  Ueber  den  Einfluß  der 
Menge  der  zugesetzten  Essigsäure  gehen  die  Erfahrungen  dahin,  daß  durch 
einen  Zusatz  von  5 ccm  20  u/0iger  Essigsäure  zu  100  ccm  Milch  eine  Er- 
höhung des  spez.  Gewichts  des  Serums  gegen  2 ccm  Essigsäure  um  0,00003, 
also  einer  zu  vernachlässigenden  Größe  stattfand.  Die  Erhitzungsdauer 
der  Milch  auf  70 — 75°  betrug  hierbei  2 Minuten.  Die  Höhe  der  Tem- 
peratur ist  insofern  von  Einfluß,  als  bei  niedrigerer  Temperatur  (60 — 65°) 
ein  höheres  spez.  Gewicht  gefunden  wurde,  als  bei  höherer  Temperatur 
(80 — 85°).  Diesen  Unterschied  erklären  Verf.  durch  die  Gerinnung  des 
Milchalbumins  bei  höherer  Temperatur.  Die  Dauer  der  Erhitzung  zwischen 
2 und  5 Minuten  bei  70 — 75°  C.  ist  ohne  Einfluß  auf  das  spez.  Gewicht, 
bei  längerem  Erhitzen  nimmt  es,  wohl  ebenfalls  wegen  des  dann  sich 
abscheidenden  Albumins,  ab.  Dr.  Grimmer. 

Crowther,  Faktoren,  die  den  Wassergehalt  der  Butter  und  den 
prozentischen  Gehalt  des  Butterfetts  an  flüchtigen  Säuren 
beeinflussen.  — (The  Dairy,  — New  York  Produce  Review  and 
American  Creamery,  XXIV,  1907,  No.  15,  S.  641.) 

Prof.  Crowther  an  der  Universität  zu  Leeds  (England)  und  Mitglied 
der  Aufsichtsbehörde  für  landwirtschaftliches  Unterrichtswesen  in  York- 
shire  (Yorkshire  Council  for  Agricultural  Education)  gibt  in  einem  Bericht 
Uber  die  Schwankungen  der  chemischen  Zusammensetzung  der  Butter, 
der  in  The  Dairy  veröffentlicht  ist,  folgenden  Ueberblick  Uber  den  oben- 
genannten Gegenstand: 

1.  Es  müßte  zu  jeder  Zeit  des  Jahres  leicht  auszuführen  sein,  eine 
Butter  herzustellen,  deren  Wassergehalt  weniger  als  1 6 °/o  beträgt. 
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2.  Der  Hauptfaktor,  der  die  in  einer  Butterprobe  verbleibende 
Wassermenge  bestimmt,  ist  die  Art  und  Weise,  wie  auch  die  Dauer  der 

Bearbeitung“,  die  ihr  zuteil  geworden  ist.  Sowohl  eine  Ueberarbeitung, 
als  auch  eine  zu  schwache  Bearbeitung  führen  dazu,  daß  das  fertigge- 
stellte Produkt  eine  zu  große  Menge  Wasser  enthält. 

Andere  Faktoren,  die  einen  Einfluß  auf  den  Wassergehalt  der  Butter 
austiben,  sind: 

a)  Der  Grad  der  Weichheit  des  Butterfetts  (und  deswegen  die  Be- 
schaffenheit des  Futters  der  Kühe,  die  Temperatur  der  Molkerei  und  die 
Jahreszeit).  Uebergroße  Weichheit  oder  Härte  vermehrt  die  Schwierig- 
keit, das  Wasser  zu  entfernen. 

b)  Die  durchschnittliche  Größe  der  Butterkörnchen. 

c)  Die  Temperatur  des  Ausbutterns. 

d)  Die  Temperatur  des  zum  Auswaschen  benutzten  Wassers. 

e)  Die  Zwischenzeit  zwischen  zwei  Bearbeitungen  oder  zwischen 
Salzen  und  Bearbeiten. 

f)  Die  Anwendung  von  Salz  (trocken  oder  als  Lake)  beim  Bearbeiten. 

Im  allgemeinen  gilt  dieses:  Je  geringer  die  Größe  der  Butterkölneben, 

je  niedriger  (innerhalb  der  gewöhnlichen  Grenzen)  die  Temperatur  beim 
Ausbuttern  und  die  Temperatur  des  Waschwassers,  je  länger  die  Zwischen- 
zeit zwischen  zwei  Bearbeitungen  oder  zwischen  Salzen  und  Bearbeiten 
ist,  desto  trockner  wird  das  fertiggestcllte  Produkt  sein.  Die  Anwendung 
von  Salz  (trocken  oder  als  Lake)  erleichtert  die  Entfernung  des  Wassers; 
wofern  aber  die  Bearbeitung  in  gehöriger  Weise  geschieht,  ist  der  Unter- 
schied zwischen  gesalzener  und  ungesalzener  Butter  nicht  groß. 

3.  Die  Menge  der  flüchtigen  Säuren,  die  (als  Fette)  im  Butterfett 
vorhanden  sind,  ist,  auch  beim  Mindestgehalt,  weit  größer  als  die  Menge 
dieser  Säuren,  die  sich  in  irgend  einem  andern  Fett  vorfindet.  Die 
Menge  schwankt  indessen  so  beträchtlich,  daß  sie  nicht  als  ein  zuver- 
lässiges Kennzeichen  der  Reinheit  angesehen  werden  kann. 

4.  Der  Einfluß  der  Individualität  des  Tieres  auf  die  Menge  an 
flüchtigen  Fettsäuren  in  der  Butter  ist  nicht  von  Bedeutung,  außer  in 
dem  Falle,  wenn  die  Butter  aus  der  Milch  einer  einzelnen  Kuh  oder  eines 
kleinen  Bestandes  hergestellt  ist. 

5.  Die  Hauptfaktoren,  welche  auf  die  relative  Menge  der  flüchtigen 
Säuren  einwirken,  die  sich  (als  Fette)  im  Butterfett  vorfinden,  sind: 

a)  Das  Stadium  der  Laktation  der  Kühe.  Die  Menge  der  flüchtigen 
Säuren  ist  am  größten  in  den  ersten  Stadien  der  Laktation  und  bat  die 
Tendenz,  gegen  Schluß  derselben  beträchtlich  abzunehmen. 

b)  Klimatische  und  andere  Verhältnisse,  die  etwa  auf  das  Wohl- 
befinden der  Kühe  Einfluß  haben.  Verhältnisse,  die  ein  Unbehagen  der 
Kühe  hervorrufen  (ungünstige  klimatische  Verhältnisse,  zugige  oder  staub- 
reiche  Ställe,  Unregelmäßigkeiten  beim  Melken  usw.)  bewirken  wahr- 
scheinlich in  den  meisten  Fällen  eine  Verminderung  der  Menge  der 
flüchtigen  Säuren,  die  sich  im  Butterfett  vorfinden.  Die  Einwirkungen 
schwanken  wahrscheinlich  beträchtlich  je  nach  den  Verschiedenheiten  in 
dem  nervösen  Temperament  der  verschiedenen  Kühe. 

c)  Die  Art  des  Futters  der  Kühe.  Die  Nachweise,  die  man  über 
den  Einfluß  des  Futters  der  Kuh  auf  die  Menge  der  flüchtigen  Säuren, 
die  sich  (als  Fette)  im  Butterfett  vorfinden,  geführt  hat,  sind  in  mancher 
Hinsicht  widersprechend;  offenbar  aber  ist  die  Menge  am  größten,  wenn 
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das  Futter  leicht  in  Gärung  übergehende  Stoffe,  z.  B.  Grttnfutter,  „Wurzeln“, 
Zucker  usw.,  enthält.  Oelkuchen  haben  auf  die  Menge  an  flüchtigen 
Säuren  weniger  Einfluß  als  auf  andere  Eigentümlichkeiten  bei  der  Butter- 
produktion. Eine  Darreichung  von  4 Pfd.  pro  Haupt  und  Tag  hat  nach 
allgemeiner  Annahme  die  höchst  gehende  Wirkung. 

Dr.  J.  Kaufmann. 

Patrick,  G.  E.,  Die  Aluminiumbecher-Methode  zur  schnellen  Be- 
stimmung des  Wassers  in  der  Butter.  — (New  York  Produce 
Review  and  American  Creamery.  XXIV,  1907,  No.  15,  S.  638.) 

Diese  Methode  besteht  darin,  aus  einer  in  einem  Aluminiumbecher 
enthaltenen,  abgewogenen  Portion  Butter  durch  Erhitzen  über  einer 
Spirituslampe  das  Wasser  zu  vertreiben  und  nach  dem  Gewichtsverlust 
den  Wassergehalt  zu  bestimmen.  Nachdem  Verfasser  sich  durch  viele 
vergleichende  Versuche  überzeugt  hatte,  daß  diese  Methode  hinreichend 
zuverlässig  zum  Gebrauch  auf  Meiereien  sei,  bemühte  er  sich,  die  beste 
Art  ihrer  Anwendung  festzustellen.  Die  Hauptschwierigkeit  war  die,  einen 
Wägeapparat  von  befriedigender  Genauigkeit  zu  finden,  der  zugleich  nicht 
eine  zu  große  Geschicklichkeit  bei  der  Behandlung  erforderte  und  nicht 
zu  teuer  wäre.  Nachdem  er  viele  Kataloge  durchgesehen  hatte,  ver- 
schaffte er  sich  zunächst  eine  „Zuckerwage“,  die  mit  einem  Glasgehäuse 
versehen  war  und  ff  22,50  (—  94,5  Mark)  kostete.  Diese  war  sehr  genau, 
aber  zu  empfindlich  für  einen  ungeschickten  Untersucher  und  zu  teuer. 
Zu  des  Verfassers  eignem  Gebrauche  war  sie  hingegen  sehr  geeignet,  so 
daß  er  die  Methode  lange  Zeit  hindurch  mit  derselben  prüfen  konnte. 
Nach  weitern  Bemühungen,  eine  gute  Wage  zu  erhalten,  bezog  er  endlich 
von  einer  gewissen  Firma  eine  „Rahmprüfungswage“  zu  ff  10  (==  42  Mark) 
und  machte  Versuche  mit  40,  mit  20  und  sodann  mit  10  g Butter.  Damit 
die  größte  Genauigkeit  beim  Wägen  erreicht  wird,  muß  die  Wage  gegen 
Luftströmungen  geschützt  sein,  und  zwar  sogar  in  einem  Zimmer,  welches 
anscheinend  frei  von  Zugluft  ist.  Verfasser  stellte  daher  die  Wage  in 
eine  offene  Packschachtel  und  versah  die  offene,  vordere  Seite  mit  einem 
Schutz  aus  doppeltem  Manilapapier,  so  daß  dieses  21/»  Zoll  bis  über  die 
Wagschalen  hinaufreichte.  Wenn  die  Wage  nicht  in  Gebrauch  war,  hielt 
ein  Tuchvorhang  das  Eindringen  von  Staub  ab.  Er  studierte  sodann  die 
Art  und  Weise,  wie  das  W'ägen  auszuführen  ist,  wobei  er  den  Zeiger 
durch  einen  feinen  Draht  um  Zoll  verlängerte  und  die  Wagschalen 
beim  Ausschlagen  sachte  mit  der  Gewicbtszange  zurückhielt,  worauf  er 
nach  dem  Freilassen  nur  die  erste  Schwingung  nach  der  andern  Seite 
hin  ablas.  Verfasser  war  endlich  imstande,  bis  auf  ein  Zentigramm 
genau  zu  wägen. 

Jede  Meierei,  die  eine  solche  Rahmprüfungswage  oder  einen  andern 
geeigneten  Wägeapparat  besitzt,  kann  die  Aluminiumbecher-Methode  an- 
wenden, wenn  sie  sich  mit  den  außerdem  erforderlichen  Geräten  versieht. 
Diese  sind: 

Ein  Satz  Gewichte,  von  20  Gramm  bis  1 Zentigramm. 

Eine  Gewichtszange. 

Ein  Aluminiumbecher  von  gewöhnlicher  Form,  300  ccm  fassend.  Der- 
selbe dürfte  nur  eine  Kleinigkeit  über  30  Gramm  wiegen,  je  leichter 
desto  besser.  Es  ist  ratsam,  sich  zwei  solcher  Becher  anzuschaffen. 

Ein  Handgriff,  womit  man  den  Becher  fassen  kann. 
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Eine  Spirituslampe,  die  eine  Flamme  von  2l/f  Zoll  Höhe  gibt. 

Ein  konisch  geformter  Asbest-FIammenschfltzer,  5'/.,  bis  6 Zoll  hoch, 
oben  172  Zoll,  unten  2'jt  Zoll  im  Durchmesser,  an  der  Basis  ringsum 
mit  Ventilationslöcbern  versehen;  aus  Asbestpapier  oder  aus  einem  dünnem 
Metall,  welches  mit  Asbest  überdeckt  ist,  verfertigt. 

Ein  kleiner  Stahlspatel  mit  einem  Blatt  von  4 Zoll  Länge  (oder  ein 
kleines  Tafelmesser)  zum  EinfUllen  der  Butterportion. 

Das  Verfahren  ist  folgendes: 

Der  Becher  wird  auf  der  Wage  durch  kleines  Vogelschrot  und 
Papierstttckchen  ins  Gleichgewicht  gebracht.  10  Gramm  der  weichen, 
frisch  zugericbteten  Butterprobe  werden  eingefüllt  und  abgewogen.  Eine 
Abweichung  um  nicht  mehr  als  2 oder  3 Zentigramm  von  den  beab- 
sichtigten 10  Gramm  ist  offenbar  nicht  von  Bedeutung.  Der  Becher  wird 
dann  mit  dem  Handgriff  unter  dem  Rande  erfaßt  und  Uber  der  Spiritus- 
lampe, welche  mit  dem  Flammenschützer  versehen  ist,  unter  beständigem 
Hin-  und  Herwenden  erhitzt,  bis  der  größte  Teil  des  Wassers  abgedampft 
ist  und  endlich  ein  Schäumen  eintritt.  Bis  dahin  ist  ein  Ueberhitzen, 
welches  sich  durch  Verdunkeln  der  Farbe  kund  geben  würde,  leicht  zu 
vermeiden.  Die  Seiten  des  Bechers  dürfen  nicht  die  Temperatur  er- 
reichen, bei  der  ein  Zischen  wahrzunehmen  ist,  wenn  sie  mit  dem  ange- 
feuchteten Finger  (angefeuchtet  in  einem  Glase  Wa&ser,  welches  in  der 
Nähe  steht)  berührt  werden.  Während  des  lebhaften  Kochens  muß  das 
Hin-  und  Herwenden  stärker  geschehen,  weil  hierdurch  das  Wasser  leichter 
von  dem  Fett  befreit  und  ein  Verlust  durch  Ausspritzen  verhindert  wird. 
Nach  Eintreten  des  Schäumens  ist  die  Gefahr  des  Ueberhitzens  viel 
größer;  man  erhitzt  nunmehr  die  Seiten  des  Bechers,  und  zwar  bis  zur 
Zischtemperatur;  den  Schaum  treibt  man  jedesmal  durch  lebhaftes 
Schwenken  gegen  die  Seiten.  Man  fährt  mit  dieser  Behandlung  fort, 
bis  der  Schaum  merklich  geringer  wird,  was  gewöhnlich  nach  ein  bis 
zwei  Minuten  eintritt.  Schließlich  erhitzt  man  den  Becher  wiederum  vom 
Boden  aus,  unter  beständigem  Schwenken,  um  sich  zu  vergewissern,  daß 
sich  kein  Schäumen  mehr  entwickelt  und  mithin  alles  Wasser  ausge- 
trieben ist.  Die  Butter  darf  keine  Verdunklung  der  Farbe  zeigen. 

Der  Becher  wird  nun  abgekühlt,  indem  man  ihn  bis  zum  Rande  in 
kaltes  Wasser  von  10 — 15,5°  C.  stellt,  abgewischt,  wieder  auf  die  Wage 
gestellt  und  ins  Gleichgewicht  gebracht,  indem  man  Gewichte  neben  den 
Becher  legt.  Das  erforderliche  Gewicht,  in  Gramm,  multipliziert  mit  10, 
gibt  den  Prozentsatz  an  Wasser  an.  Dieses  letzte  Wägen  wird  etwa 
zwei  Minuten  erfordern.  Die  Resultate  differieren  selten  um  mehr  als 
0,2  °/0  von  denjenigen  der  amtlichen  Methode  und  oft  um  weniger  als  0,1  °/0. 

Die  Methode  ist  noch  nicht  eine  ideale,  da  zu  derselben  einige  Ge- 
schicklichkeit und  mehr  Zeit  nötig  ist,  als  man  für  eine  Probe  wünscht. 
Sie  eignet  sich  nicht  für  eine  große  Anzahl  von  Bestimmungen  an  dem- 
selben Tage;  wo  aber  einige  wenige  Untersuchungen,  von  Zeit  zu  Zeit, 
und  zwar  schnell  vorzunehmen  sind,  ist  sie  sehr  zweckdienlich. 

Zur  Prüfung  von  aufgearbeiteter  (renovated)  Butter  sind  besondere 
Maßnahmen  erforderlich;  Verfasser  ist  bereit,  diese  den  Interessenten  an- 
zugeben (Adresse:  Dairy  Laboratory,  Bureau  of  Chemistry,  Department 
of  Agriculture,  Washington,  D.  C.).  Dr.  J.  Kaufmann. 
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Reinsch,  A.,  Bericht  des  chemischeu  Untersucbungsamtes  der 
Stadt  Altona  für  1907. 

Die  in  dem  chemischen  Untersuchungsarat  der  Stadt  Altona  im  Jahre 
1907  untersuchten  Butterproben  hatten  in  den  einzelnen  Monaten  folgende 
Refraktion  und  Reichert-Meißlsche  Zahl. 


Refraktion  Roieh.-M.  Z. 


Januar 


— 1,0 

25,0 

+ 0,4 

26,28 

-1,2  l 

27.15 

-0,3 

27,34 

-1,0 

27,34 

-1,2 

27,50 

— 0,9 

27.78 

— 1,5 

28,34 

— 2.1 

28,34 

— 0,9 

28,45 

+ 0,2  1 

28,45 

— 1,5 

28,78 

-1,2 

28,78 

- 1,9 

28,78 

— 2,2 

28,89 

— 2.1 

29,10 

-1,7 

29,10 

-2,0 

29,22 

- 1,8 

29,22 

-1,3 

29,25 

-2,0 

29,45 

-0,7 

29,50 

— 1,3 

29,56 

-2,1 

29,56 

— 2,1 

29,56 

— 2.4 

29,67 

— 2,1 

29,83 

— 2,1 

30,22 

— 1,5 

30,27 

- 1,5 

30,61 

— 1,5 

1 31,11 

— 2,1 

i 32,65 

Februar 

+ 0,5 

23,65 

+ 0,9 

23.98 

-1,0 

27,25 

— 0,5 

27.39 

— 0,8 

27,72 

-2,2 

27.72 

-1,1 

27.80 

-1,0 

27,89 

-2,3 

28.0 

-1,3 

28,05 

-1,4 

28.22 

-1,1 

28,27 

— 0.9 

28.27 

-1,7 

28.27 

-1,3 

28,38 

-1,2 

28.38 

+ 0,2 

28.46 

- 1,5 

28,71 

Refraktion 

Reich.-JI. 

+ 1,* 

28,82 

— 0,8 

28.82 

- 1,0 

29,04 

— 2,2 

29,10 

— 1.5 

29,15 

-1,7 

29.26 

- 1,7 

29.26 

— 1,5 

29.26 

-1,0 

29.37 

— 1,6 

29.59 

-0,7 

29,59 

— 1,8 

29.76 

— 0,6 

29,81 

— 2,7 

30.20 

— 2,7 

30,25 

-0,9 

30.25 

MUrz 

-0,7 

25.30 

-1,1 

25,49 

-0,4 

25.74 

— 0,2 

27.06 

— 1,6 

27.28 

-0,6 

27,61 

— 1,1 

27.83 

— 1.2 

28,0 

— 1,5 

28.05 

— 1,1 

| 28.60 

— 2,1 

28,71 

— 1,6 

28,74 

— 2,2 

28,93 

— 1,1 

29,04 

— 1,6 

29,04 

-2,4 

29,26 

— 0,8 

29.32 

-1,7 

29,37 

— 1.9 

29,37 

-1,5 

29,37 

-1,5 

29,48 

— 2.1 

29,50 

— 1,8 

29,54 

-0,9 

29,59 

— 1,6 

29,70 

-1,4 

29*81 

-1,7 

! 30,0 

— 1,5 

30,03 

— 1,6 

30.03 

— 1.9 

! 30,11 

— 2,3 

i 30,13 

— 1,8 

30,20 

— 1,5 

30,25 

-0,7 

30,47 

Refraktion 

Reich.-M. 

-1,0  ] 

30,64 

— 2,0 

31,02 

— 2,3 

32,38 

-2,1 

32,78 

April 

— 1,4 

25,03 

— 1,3 

25,52 

— 1,3 

25,63 

+ 0,1 

26.51 

— 1,8 

27,0 

— 0,6 

27,39 

— 0,6 

27,72 

-1,0 

27.89 

-0,7 

27.94 

— 0,5 

28,0 

— 3,0 

28,27 

- 1,0 

28,44 

-0,5 

28,49 

— 1,6  i 

28,55 

-0,1 

28.71 

— 0,5 

28.82 

-1,5 

28,88 

-2,4 

29,10 

-0,7 

29.15 

-1,1 

29,45 

— 1,1 

29,48 

-1,8 

29,59 

- 1,7 

29,92 

-1,7 

30,03 

-2,2 

30,03 

- 1,0 

30,09 

— 1,9 

30,25 

-0,8 

30,25 

-1,6 

30,58 

-1,2 

30,58 

-1,6 

30,69 

-1,5 

30,80 

-1,6 

31,35 

-2,0 

32,62 

Mai 

+ 1,3 

25,85 

-3,1 

25,94 

+ 0,6 

26,24 

— 0,6 

| 26,51 

+ 0,9 

27,01 

-1,1 

27,12 

-0,2 

27,23 

+ 0,4 

27,23 

+ 0,7 

27,45 

-0,4 

27,50 
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Refraktion 

Reich.-M.  Z. 

1 

Refraktion  | 

Reieh.-M.  Z. 

Refraktion 

Reich.-M.  Z. 

-1,6 

27,78 

+ 0,2 

29,70 

+ 1,8 

26,11 

— 0,8 

27,83 

+ 0,3 

29,76 

+ 1,6 

26,33 

+ 0,5 

27,91 

-0,3 

29,92 

+ 1,6 

26,55 

-1,8 

28,0 

-0,3 

30,31 

30,36 

+ 1,6 

26,55 

-1,1 

28,11 

+ 0,1 

+ M 

26,66 

— 1,0 

28.33 

— 0,5 

30,69 

+ 1,6 

26,77 

— 1,2 

28,52 

Juli 

+ 1,7 

26,77 

-0,2 

28,88 

+ 0,6 

26,77 

-0,7 

28,93 

+ 1,5 

25,41 

— 0,3 
+ 1,5 

27,01 

- 0,5 

29,10 

+ 1,3 

25,85 

27,10 

— 1,3 

29,10 

-0,2 

26,18 

+ 1,1 

27,16 

27.39 

-0,1 

29.15 

+ 

26.44 

+ 1.5 

— 1,8 

29,26 

+ 1,5 

26,44 

— 0,3 

27,45 

-1,7 

29,37 

+ 1,1 

26,88 

+ 1,5 

27,56 

-1,8 

29,70 

1,® 

27.33 

+ 1,3 

27,65 

-1,1 

29,70 

— 0,2 

27,39 

+ 1,4 

27,67 

+ 0 

29,70 

+ 1,0 

27,39 

+ 1,0 

27.67 

— 1.6 

29,76 

29,76 

+ 0,8 

27,50 

+ 1,1 

27,89 

-2,1 

+ 1,0 

27.55 

+ 0,8 

28,0 

-0,1 

29,87 

— 0,8 
+ 1,2 

27,72 

+ 1,0 

28,11 

-0,9 

29,98 

30,03 

27,78 

-0,2 
+ 0,9 

28,34 

-2,3 

+ 0,1 

27.80 

28,45 

29.23 

— 2,3 

30.14 

+ 0,2 

28,27 

+ 0,6 

+ 0,1 

30,20 

+ 0,4 

28.34 

+ 0,9 

29,61 

— 0,2 

30,25 

-0,4 

28.34 

+ 0,4 

30.0 

+ 0,2 

30,69 

-M 

28,38 

+ 0,1 

30,11 

30,98 

-0,3 

30,97 

-1,1 
+ 0,3 

28,38 

+ 0,3 

-0,4 

31,13 

28.60 

— 0,4 

33,22 

+ 0,2 

Jv 

31,46 

mi 

+ 0,5 
- 0,8 

28.60 

28.66 

September 

+ 0 

28.66 

+ 2,2 

24,66 

-0,6 

24.71 

28,77 

+ 0 

24.77 

+ 0,3 

26,18 

+ 0,1 

28,93 

+ 1,8 

24,89 

+ 1,3 

26.40 

+ 0,1 

28.93 

+ 1,9 

25,0 

+ 0,9 

26.51 

+ 0.9 

29.0 

— 0,3 
+ 0,8 

25.22 

+ 0,7 

27,17 

+ 0.5 

29,0 

25,33 

+ 1,0 

27,28 

+ 0,5 

29,11 

-0,1 
+ 1,7 

25,40 

+ 1,0 

27,50 

+ 0,3 

29,11 

25,55 

-0,4 
+ 0,6 

27,78 

+ 0.2 

29,15 

+ 1,6 

25,66 

27,94 

+ 0,5 

29,15 

+ 1,6 

25,77 

+ 0,5 

27,94 

+ 0,2 
+ 0,6 

29,26 

+ 1,5 

25,89 

+ 0,7 

28,05 

29.35 

+ 1,6 

25.89 

+ 0,5 

28,05 

+ 0.2 

29.45 

+ 1,5 

25,90 

+ 0,2 

28.27 

+ 0 

29,48 

— 0,1 
+ 1,6 

26,0 

+ 0,5 

28,38 

28,38 

+ 0,5 

29,56 

26,0 

+ 0 

+ 0,4 

29,78 

+ 1,4 

26,2 

+ 0 

28,49 

+ 0,5 

29.89 

+ 1,6 

26,2 

+ 0,6 

28,49 

i.UgU8t 

+ 1,1 

26,33 

— 0,3 

28,71 

— 0,8 
+ 1,5 

26,66 

— 0,6 

28,82 

+ 1,9 

25,11 

26,7 

+ 0.7 

28,93 

+ 1,8 
+ 1,8 

25.22 

+ 0,6 

26,8 

26,88 

— 0,3 

28,93 

25.44 

+ 1,4 

+ 0,1 

29,04 

+ 1,7 

25,77 

+ 1,4 

27,0 

-0,2 

29,15 

+ 2,0 

25,77 

+ 1-4 

27,10 

-0,2 

29,16 

+ 1,6 

25,88 

+ 0,1 

27,23 

+ 0,4 

29,15 

+ 1-7 

25,88 

+ 1,1 

27,34 

+ 0 

29,15 

+ 1,8 

25.89 

+ 0 

27,45 

+ 0,4 

29,37 

+ 1,8 

25,99 

+ 1,3 

27,45 

+ 0,5 

29,70 

+ 1,® 

26.11 

+ 0,1 

28,0 
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Refraktion 

Reich.-M.  Z. 

Refraktion 

Reicli.-M.  Z. 

Refraktion 

Reich. «M.  Z. 

+ 0,1 

28,23 

— 0,3 

28.34 

— 1,6 

29,28 

+ 1,5 

28,5 

-0,4 

28,45 

— 0,1 

29,50 

+ 0,2 
-0,2 

28.67 

29.67 

+ 0,5 
— 0,7 

28,78 

32,11 

Ilezember 

— 0,8 
+ 0 

30,0 

30,22 

November 

+ 0,6 
+ 0,6 

24,22 

24^66 

+ 1,0 

23,22 

+ 0,4 

25,21 

AlrtAlwn* 

+ 1,5 

23,55 

— 0,3 

25,99 

+ 0,8 

23,55 

— 0,6 

26,33 

+ 2,7 

23,21 

+ 0 

23,77 

— 0,4 

[ 26,55 

+ 1,0 
+ 1,0 

23,30 

+ 0,8 

23,89 

-0,5 

26.77 

23,30 

+ 0 

24,44 

— 0.3 

26,99 

+ 2,0 

23.42 

+ 0 

24.51 

-0,4 

27.10 

+ 1,8 

23,50 

— 0,1 

24.62 

-1,0 

28.10 

+ 2,1 

23,80 

+ 0,9 

24,66 

-1,6 

28,16 

+ 1,8 

23.90 

— 0.2 

24.72 

— 0,7 

28,21 

+ 1,5 

24.0 

— 0.6 

24,73 

-1,0 

28.38 

+ 1,3 

24.3 

— 0,4 

25.44 

— 1.9 

28,58 

+ 1,9 

24,33 

+ 0,2 

25.51 

-2,9 

28,78 

+ 2,2 

24,5 

-0,7 

25.73 

-1,8 

28,78 

+ 1,3 

24,55 

— 0,9 

25,84 

-1,0 

28,83 

+ 1,4 

24.6 

— 0.5 

25,88 

-1,4 

28,83 

+ 0,7 

24.66 

— 1.1 

25,95 

-2,3 

28,88 

+ 1,4 

24.7 

— 0,1 

26.22 

— 1,1 

28,89 

+ 1,0 

24,77 

— 0.1 

26,23 

-1,6 

28,89 

+ 1,4 

24,78 

-0,1 

26,50 

-1,6 

+ 0,4 

28,99 

29,11 

+ 1,9 

24,90 

25,0 

+ 1,2 

26,51 

+ 1,0 

-1>1 

26,62 

-1,7 

29,11 

+ 1,4 

25,2 

-1,1 

26,77 

— 1,8 

29,16 

+ 1,8 

25,22 

-1,5 
+ 0,3 

26,95 

-1,4 

29,16 

-0,7 

25.66 

27,05 

— 1,7 

29,21 

+ 1,3 

25,67 

— 1.1 

27,07 

- 1,2 

29,22 

+ 0,5 

26,3 

— 0.6 

27,60 

— 1,8 

29,22 

+ 0,2 

26,44 

-1,2 

27.78 

-2,2 

29,27 

+ 2,0 

26,84 

— 0,6 

27,88 

— 1,2 

29,55 

+ 0,4 

27,45 

-1,3 

27,89 

— 1,4 

29,89 

+ 0,1 

27,52 

— 1,2 

27,95 

— 1,5 

30,16 

+ 0,5 

27,56 

-1,6 

28.17 

-2,3 

30,38 

+ 0,6 

28,16 

-1,1 

28.50 

-2,3 

30,66 

Anzahl 

der 

Proben 

Monat 

Prozentzatz  der 
Proben  mit 
+ Refraktion 

Durchschnittswert 
für  die 

Reichert-Meißlsche  Zahl 

32 

Januar 

6 

28,91 

34 

- Februar 

9 

28,48 

38 

i Marz 

0 

29,15 

34 

| April 

3 

28,90 

39 

! Mai 

23 

28.73 

34 

Juni 

62 

28,48 

39 

Juli 

79 

28,25 

38 

August 

89 

27,38 

35 

September 

74 

26,70 

34 

i Oktober 

88 

25,56 

35 

November 

23 

26,13 

36 

Dezember 

11 

27,50 
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Als  .russische  Butter“  eingelieferte  Proben 


Refraktion 

Reichert- 

Meißlsche 

Zahl 

Verseifungs- 

zahl 

Refraktion 

Reichert- 

Meißlsche 

Zahl 

Verseifungs- 

zahl 

Januar 

Juli 

— 0,1 

20,61 

217,5  , 

— 0,8 

27,06  I 



-0,4 

23,85 

224,6 

+ 0,3 

27,39  | 

— 

+ 0,5 

24,77 

— 

— 0,3 

24.81 

— 

August 

-0,1 

25,44 

— 

+ 0.5 

25,1 1 1 



Februar 

— 0,8 

27,67  | 

— 

+ 1.1 

22,28 

220,6 

September 

— 0,6 

22,77 

217,6 

+ 0,2 

i 24,11 



März 

— 1,0 
+ 0,1 

27,12 

29,0 

— 

+ 0 

22,90 

222,3 

-0,1 

23,76 

223,1 

Oktober 

-i,o 

— 1,3 

— 1,2 

23.89 

24,30 

25,36 

226,9 

+ 0,5 
+ 0,6 
-0,2 

24,61  | 

24.89 

25.33 

— 

April 

+ 0,2 

27,05 

— 

- 1,0 

22,88 

224,1 

Jioreniber 

-1,3 

30,58 

— 

-0,7 

26,30 

— 

Mal 

Dezember 

— 0,3 
-1,3 

26,73 

27,50 

+ 1,1 
+ 1,0 

22,78 

23,66 

219,6 

221,4 

Juni 

— 0,6 
-0,1 

25,55 
25,77  1 

— 

— 0,2 

25,08 

— 

-0,2 

26,99 

— 

-1,2 

26,46 



— 1,7 

27,72 

— 

In  allen  dem  chemischen  Untersuchungsamt  der  Stadt  Altona  über- 
gebenen Margarineproben  wurde,  um  für  die  Beurteilung  der  Margarine 
in  Bezug  auf  ihren  Wassergehalt  einen  Anhalt  zu  erlangen,  bei  fast  allen 
Proben  der  Wassergehalt  gewichtsanalytisch  ermittelt.  Es  hatten  von  den 
81  auf  ihren  Wassergehalt  untersuchten  Proben  einen  Wassergehalt: 


unter  10  o/o 


7 Proben1) 


von 

10— 

12  °/o  . . 

. . 8 

n 

7? 

12,1 

-13%  . . 

. . 9 

n 

n 

13,1 

-140;o  . . 

. . 9 

n 

n 

14,1 

—15  % ■ . 

. . 13 

n 

n 

16,1 

-16  °/o  . . 

. . 20 

rt 

n 

16,1 

-17»/«  . . 

. . 11 

n 

n 

17,1 

-18%  . . 

. . 6 

7» 

77 

18,1 

-19  o/0  . , 

. . 2 

77 

7) 

21  o/ 



. . 1 

Probe. 

’)  Der  niedrigste  Wassergehalt  betrug  6,85  ®;'o. 
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Es  haben  demnach  von  81  Proben  verschiedener  Herkunft  20  Proben, 
entsprechend  25  °/0,  einen  Wassergehalt  von  mehr  als  16  °/0  gehabt. 

In  2 Proben  wurde  Borsäure  gefunden,  jedoch  in  so  geringen  Mengen, 
daß  von  einem  absichtlichen  Zusatz  nicht  die  Rede  sein  konnte.  Auf 
welche  Weise  diese  Borsäurespuren  in  die  Margarine  gelangt  sind,  hat 
sich  auch  durch  eine  eingehende,  von  anderer  Seite  vorgenommene  Re- 
vision der  betr.  Margarinefabrik  nicht  feststellen  lassen.  Im  übrigen 
haben  die  untersuchten  Margarineproben  Grund  zu  Ausstellungen  nicht 
gegeben;  ebensowenig  die  auf  Grund  des  Reichsgesetzes  vom  15.  Juni  1897 
vorgenommenen  Revisionen  der  im  hiesigen  Polizeibezirk  betriebenen  Mar- 
garinefabriken. Bemerkt  mag  hierbei  werden,  daß  in  mehreren  hiesigen 
Margarinefabriken  der  Wassergehalt  der  halbfertigen  und  der  fertigen 
Fabrikate  ständig  durch  gewichtsanalytische  Feststellungen  kontrolliert  wird. 


Rodella,  A.,  Die  Kaseingärungen  und  ihre  Anwendungen.  — (Arch. 
f.  Hygiene  59  S.  337.) 

Verf.  stellte  Gärungsversuche  mit  anaeroben  und  aeroben  Bakterien 
an  Kasein  an,  indem  er  Kasein  in  Pulverform  mit  Milchkulturcn  ver- 
schiedener Bakterien,  die  er  aus  reifen  Käsen  isoliert  hatte,  und  ge- 
sättigter Kochsalzlösung  zu  einem  Brei  verrieb  und  bei  30°  der  Gärung 
überließ.  Flüchtige  Säuren  wurden  von  den  Anaerobiern  in  viel  größerer 
Menge  gebildet  als  von  den  Aerobiern.  Fäulnis  tritt  nur  bei  Einwirkung 
der  ersteren  ein,  bei  den  letzteren  nie.  Nach  dieser  Wirkung  der  Bak- 
terien bei  der  Käsereifung  lassen  sich  sowohl  die  Hart-  wie  die  Weichkäse 
in  2 Gruppen  trennen.  Die  erste  Gruppe  umfaßt  diejenigen  Käse,  bei 
denen  eine  üppige  anaerobe  Gärung  stattfindet  (Grana- , Provolone- 
Caciocavalle-,  Spalen-,  Gorgonzola-,  Backsteinkäse),  die  zweite  der  Käse- 
sorten, bei  denen  eine  vorwiegend  aerobe  Gärung  vor  sich  geht  (Emmen- 
taler, Quartirolo  usw.).  Bei  den  letzteren  finden  sich  vorwiegend  Thyrotrix- 
arten.  Die  anaerobe  Kaseingärung  zeichnet  sich  durch  das  Auftreten  einer 
Schwarzfärbung  aus,  wenn  das  „Medium“  alkalisch  reagiert  und  wird  durch 
Schwefeleisen  bedingt.  Sie  bleibt  aus,  wenn  die  Gärung  bei  saurer 
Reaktion  verläuft.  Die  Bedeutung  der  aeroben  Thyrotrixarten  für  die 
Reifung  des  Käses  und  den  Abbau  des  Kaseins  ist  eine  ganz  andere  als 
die  der  anaeroben  Thyrotrixarten.  Deshalb  ist  die  Vereinigung  von  aero- 
ben und  anaeroben  Bakterien  unter  dem  Namen  „Kaseinbazillen“,  wie  sie 
zuerst  von  Duclaux  vorgeschlagen  wurde,  heutzutage  nicht  mehr  statthaft. 
Auf  Grund  des  Studiums  der  anaeroben  Kaseingärungeu  im  Käse  kann 
man  eine  Klassifikation  der  verschiedenen  Varietäten  dieses  Lebensmittels 
vornehmen,  die  sowohl  den  Hygieniker  wie  auch  den  Produzenten  und 
den  Verkäufer  befriedigt.  Dadurch  wird  auch  ein  wissenschaftliches 
Kriterium  zur  Beurteilung  der  Reifung  des  Käses  gegeben.  Die  Gärung 
des  Kaseins  mit  anaeroben  Bakterien  ermöglicht  es,  dieses  Produkt  in  andere 
leicht  assimilierbare  Stoffe  umzuwandeln,  die  für  die  Ernährung  des  Men- 
schen wie  der  Nutztiere  verwendet  werden  können.  Dr.  Grimmer. 
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Original -Abhandlungen. 

Die  Leistungen  von  Kraftzentrifugen. 

Von  Professor  Dr.  P.  Vieth. 

(Mitteilung  aus  dem  Milchwirtschaftlichen  Institut  Hameln.) 

Auf  Grund  eines  zwischen  der  Landwirtschaftskammer  für  die  Pro- 
vinz Hannover  und  der  Molkerei  Hameln  abgeschlossenen  Vertrages  steht 
der  gesamte  technische  Betrieb  der  letzteren  dem  Milchwirtschaftlichen 
Institut  Hameln  als  Lehr-  und  Versuchs-Molkerei  zur  Verfügung.  Diese 
nahen  Beziehungen  zur  Molkerei  Hameln  lassen  es  für  das  Milchwirtschaft- 
liche Institut  nicht  allein  als  erwünschte  Gelegenheit,  sondern  zugleich 
als  unabweisbare  Pflicht  erscheinen,  Uber  den  Molkereibetrieb  eine  aus- 
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gedehnte  Kontrolle  auszuüben,  die  sich  in  erster  Linie  auf  die  Leistungen 
der  im  Gebrauch  befindlichen  Zentrifugen  erstreckt.  Ueber  die  Ergeb- 
nisse dieser  Kontrolle  habe  ich  wiederholt  in  dieser  Zeitschrift  berichtet, 
— s.  „Milchwirtschaftliches  Zentralblatt“,  1905,  Heft  11,  S.  481  und  1906, 
Heft  6,  S.  270  — ; im  Nachfolgenden  sollen  weitere  Beobachtungen  und 
zwar  diejenigen  aus  den  Jahren  1906  und  1907  mitgeteilt  werden. 

Die  zunächst  folgenden  Angaben  beziehen  sich  auf  den  Fettgehalt  von 
Magermilchproben,  welche  zur  Kontrolle  des  Betriebes  während  dessen 
gewöhnlicher  Durchführung  entnommen  wurden,  und  nicht  etwa  auf  solche 
Proben,  die  bei  besonderen,  unter  sorgfältiger  Innehaltung  bestimmter 
Verhältnisse  ausgeführten  Versuchen  sich  ergaben.  Als  Regel  soll  von 
jeder  benutzten  Zentrifuge  täglich  eine  Magermilchprobe  entnommen 
werden  und  ferner  eine  Probe  dem  Behälter,  in  welchen  die  gemischte 
Magermilch  hineinfließt,  aus  dem  aber  auch  fortwährend  Magermilch  zur 
Rückgabe  an  die  Milcblieferanten  abgezapft  wird.  In  den  entnommenen 
Proben  wird  der  Fettgehalt  nach  Gerbers  azidbutyrometrischera  Verfahren 
festgestellt.  Eine  wie  nahe  Uebereinstimmung  wir  hier  zu  finden  gewohnt 
sind  zwischen  den  Ergebnissen  nach  Gerber  und  denen,  die  bei  Ausfüh- 
rung der  gewichtsanalytischen  Bestimmung  nach  Röse-Gottlieb  erhalten 
werden,  geht  aus  den  vielen  Hunderten  von  vergleichenden  Bestimmungen 
hervor,  welche  ich  in  den  Jahresberichten  hiesigen  Instituts  während  der 
letzten  Jahre  veröffentlicht  habe. 

In  der  folgenden  Zusammenstellung  ist  der  durchschnittliche  Fett- 
gehalt der  gemischten  Magermilch  für  die  einzelnen  Monate  angegeben 
unter  gleichzeitiger  Angabe  der  Durchschnittszahlen  für  die  vorhergegan- 
genen zwölf  Jahre. 


1906 

1907 

Zwölfjähriger 

Durchschnitt 

1906 

1907 

Zwölfjähriger 

Durchschnitt 

Januar 

0,13 

0.13 

0,174 

0,176 

Juli 

0,14 

0,12 

0.13 

0,163 

Februar 

0,12 

0,12 

0,13 

August 

0,11 

0,154 

Marz 

0,15 

0,163 

September  0,10 

0,12 

0,162 

April 

0,12 

0,15 

0,158 

Oktober 

0,13 

0,10 

0,159 

Mai 

0,14 

0,14 

0,165 

November 

0,10 

0,11 

0,154 

Juni 

0,13 

0.12 

0,167 

Dezember 

0,12 

0.11 

0,167 

Jahresdurchschnitt  1006  0,121.  — Zahl  der  Proben  102 
1907  0,125.  - „ „ „203 

Zwölfjähriger  Durchschnitt  0,161.  — „ „ „ 2994. 

Im  allgemeinen  läßt  sich  auf  Grund  vorstehender  Zahlen  sagen,  daß 
sich  in  der  Entrahmungsfähigkeit  der  Milch  irgendwie  stark  hervortretende 
und  regelmäßig  zu  bestimmten  Jahreszeiten  eintretende  Verschiedenheiten 
nicht  erkennen  lassen,  und  ferner,  daß  die  durchschnittliche  Entrahmung 
der  Milch  eine  durchaus  gute  war. 

Im  Jahre  1906  waren  in  der  Molkerei  Hameln  dieselben  Zentrifugen 
in  Benutzung,  welche  schon  in  der  im  Jahre  1906  erschienenen  Veröffent- 
lichung als  Ende  1905  gebrauchte  erwähnt  worden  sind,  nämlich  Alfa  I 
Modell  1904,  Astra  II  Modell  1905,  Hansa  C 14  und  Balance  III  Modell  1905. 
Der  Hansa-Separator  wurde  im  Herbst  1906  zeitweilig  entfernt,  um  Platz 
zu  schaffen  für  zum  Zwecke  der  Prüfung  aufgestellte  Maschinen.  Diese 
Prüfungen  setzten  sich  Uber  das  ganze  Jahr  1907  fort,  so  daß  bedauer- 
licherweise im  letzterwähnten  Jahre  der  Hansa-Separator  gar  nicht  unter 
Beobachtung  kam.  Die  drei  übrigen  genannten  Zentrifugen  waren  auch 
im  Jahre  1907  regelmäßig  in  Benutzung.  Im  April  1907  wurde  die 
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Trommel  des  Astra-Separators  gegen  eine  neue  Trommel  ausgetauscht; 
da  es  sieh  um  eine  Trommel  durchaus  gleicher  Bauart  handelte,  so  sind 
die  bezüglichen  Beobachtungen  nicht  getrennt  gehalten  worden.  — All- 
gemein ist  noch  zu  bemerken,  daß  die  Milch  entweder  auf  30  bis  40° 
vorgewärmt  oder  nach  Erhitzung  in  einem  Ahlbornschen  Gegenstrom- 
erhitzer meistens  mit  einer  Wärme  von  40  bis  50°  den  Zentrifugen  zu- 
gefllhrt  wird,  und  ferner,  daß  stets  dahin  gestrebt  wird,  die  Zentrifugen 
zur  vollen  Stundenleistung  heranzuziehen. 

Magermilchproben,  welche  von  den  Zentrifugen  während  des  Betriebes 
direkt  entnommen  wurden,  enthielten  die  folgenden  prozentischen  Fett- 
mengen. 


1906 

Alfa  I 

Astra  II 

Balance 

III 

Hansa 

Fett-  Mod.  04 

gehalt  Proben  = Prozent 

Mod.  05 

Proben  = Prozent 

Mod.  05 

Proben  = Prozent 

C 14 

Proben  = Prozent 

0,05  °/o  23 

7 

4 

o 

— 

— 

8 

4 

0,10  „ 2:19 

74 

114 

49 

64 

54 

142 

70 

0,15  „ 57 

16 

64 

28 

39 

33 

39 

19 

0,20  „ 9 

3 

37 

16 

16 

13 

14  . 

7 

0,25  n 

— 

10 

5 

— 

— 

— 

— 

Zahl  der 
Proben 

348 

229 

119 

203 

Durchschnitt], 
Fettgehalt  0,108°/o 

0,136° 

0 

0,130° 

Io 

0,115°/ 

0 

1907 

0,05  0/o  15 

5 

8 

5 

3 

1 

— 

— 

0,10  „ 228 

73 

110 

67 

103 

35 

— 

— 

0,15  „ 60 

19 

34 

21 

159 

55 

— 

— 

0.20  „ 9 

8 

12 

7 

26 

9 

— 

— 

Zahl  der 
Proben 

312 

164 

291 

Durchschnitt]. 
Fettgehalt  0,110°/,, 

0,115% 

0,136%. 

In  den  Jahren  1906  und  1907  wurden  ferner  dem  hiesigen  Milch- 
wirtschaftlichen Institute  vier  Zentrifugen  für  Kraftbetrieb  zur  Prüfung 
übergeben,  nämlich  ein  Baltic-Radiator  C I,  ein  Baltic-Separator  B 5,  ein 
Westa-Separator  VIII  und  ein  Titan-Alexandra-Separator  M.  Jede  dieser 
Maschinen  wurde,  nachdem  sie  in  der  Molkerei  aufgestellt  war,  wie  jede 
andere  dort  arbeitende  Zentrifuge  zu  täglicher  Benutzung  herangezogen. 
Wenn  das  Personal,  namentlich  auch  der  Obermeier,  sich  mit  der  zu  prü- 
fenden Maschine  gehörig  vertraut  gemacht  hatte,  wurden  vier  bis  sechs 
Wochen  lang  täglich  eingehende  Beobachtungen  und  Aufzeichnungen  über 
alle  einschlägigen  Verhältnisse  gemacht  und  ferner  von  20  zu  20  Minuten 
Proben  von  Magermilch  zur  Untersuchung  entnommen.  In  diesen  Proben 
wurde  der  Fettgehalt  nach  Gerber  bestimmt.  Gleiche  Mengen  jeder 
Magermilchprobe  wurden  dann  zusammengemischt  und  der  Fettgehalt 
der  Mischprobe  ebenfalls  nach  Gerber,  ferner  aber  auch  nach  Röse- 
Gottlieb  bestimmt.  Die  Ergebnisse  dieser  Beobachtungen  finden  sich 
nachstehend  zusammengestellt.  — 

19* 
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Baltic- 

Baltic- 

AVesta- 

Titan- 

Radiator 

Separator 

Separator 

Alexandra- 

CI 

B V 

vm 

Separator  M 

Stundenleistung,  angegeben 

500  Liter 

3000  Liter 

1400  Liter 

2250  Liter 

Gewicht  der  Trommeltcile 

Trommelgefaß 

3 985  g 

25  600  g ') 

14  600  g1) 

19  500  g') 

Trommeldeckel 

1 465  „ 

7 000  „ 

10  500  „ 

17  000,, 

Verschlußring 

245  „ 

2 600  „ 

— 

— 

Milchzuführungsrohr 

1667  s 

2 600  „ 

5 400  s 

3 000  „ 

Einlagen 

3 321  „ 

26  800  „ 

13  400  „ 

12400  „*) 

Dichtungsring 

10  s 

— 

— 

— 

Gesamtgewicht  der  Trommel  10  693  „ 

64  600  „ 

43  900  „ 

5 1 900  „ 

Zahl  der  Trommeleinlagen 

60 

91 

46 

81») 

Trommelinhalt  wahrend  des  Betriebes 

1,25  kg 

5,6  kg 

5,5  kg 

6,8  kg 

Verweilen  derMilchinderTrommel 

9,0  Sek. 

6,7  Sek. 

14,1  Sek. 

10,9  Sek. 

Zeitdauer  des  Anlassens 

2 Min. 

12  Min. 

8 Min. 

8 Min. 

Zeitdauer  des  ungestörten  Auslaufens 

q 

— n 

8 

6 „ 

16  s 

Zahl  der  Beobachtungstage 

29 

32 

28 

30 

Durchschnittl.DauerdcsBetriebes  IStd.  8 Min. 

1 Std.  41  Min. 

2Std.  19  Min. 

2 Std.  17  Min. 

Wärme  der  vorgewärmten  Milch 

— 

31» 

— 

33° 

Wärme  der  pasteurisierten  Milch 

46» 

48° 

47® 

48® 

Stundenleistung 

467  kg 

3 021  kg 

1 436  kg 

2 255  kg 

Zahl  der  Umdrehungen  inder  Minute 

7 800 

6 400 

5 750 

7000 

Fettgehalt  der  1.  Proben  nach  Gerber 

0,ll»/o 

0,08  »o 

0,12»/« 

0,10% 

o 

r>  n n n n 

0,11  s 

0.08  „ 

0,12  „ 

0,09  „ 

n n ri  n n 

0,11  s 

0 ,08  „ 

0,12  „ 

0,09  „ 

« » 4.  „ „ „ 

0,11  „ 

0,08  „ 

0,12  „ 

0,10  „ 

n n n n n 

— 

0,09  „ 

0,12  „ 

0,10  „ 

n » « n 

— 

0,10  „ 

0.14  „ 

0,10  „ 

7 

n , n 1 • r>  n « 

— 

0,07  „ 

0,12  „ 

0,10  „ 

n n v » n 

— 

0,06  „ 

0,12  „ 

0,10  „ 

9 

n n **•  n n w 

— 

0,08  „ 

0,12  „ 

0,12  s 

n n n n n 

— 

0,10  s 

— 

0,10  „ 

Fettgehalt  der  gemischten  Proben 

nach  Gerber 

0,101% 

0,087% 

0,120% 

0,098°/« 

nach  Bose-Gottlieb 

0,106  „ 

0,101  „ 

0,109  „ 

0,098  „ 

Der  Baltic-Radiator  kann  als  gewöhnliche  Entrahmungsmaschine  ge- 
braucht werden,  wenn  er  auch  nicht  eigentlich  für  diese  Benutzung  be- 
stimmt ist,  sondern  vielmehr  zu  direkter  Erzeugung  von  Butter  dienen 
soll.  Für  diesen  Zweck  wird  auf  die  Entrahmungstrommel  die  Butte- 
rungstrommel aufgesetzt,  welche  ein  Gesamtgewicht  von  1642  g besitzt. 
Auf  die  Benutzung  des  Radiators  als  Butter-Zentrifuge  n&her  einzugehen, 
liegt  außerhalb  des  Rahmens  vorliegender  Abhandlung.  — Ueber  die  vier 
neu  geprüften  Zentrifugen  ist  allgemein  noch  zu  bemerken,  daß  sie  als 
durchaus  gut  gebaute  Maschinen  zu  bezeichnen  sind,  und  daß  sich  bei 
ihrer  Benutzung  keinerlei  besondere  Schwierigkeiten  gezeigt  haben. 

*)  Einschließlich  Dichtungsring.  *)  Einschließlich  Oberteller. 
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Beiträge  zur  chemischen  Unterscheidung  des  Lab- 
gerinnsels vom  Sauermilchgerinnsel. 

Von  Dr.  H.  Höft. 

(Mitteilung  aus  den  Arbeiten  der  Versuchsstation  für  Molkereiwesen 

zu  Kiel.) 

Das  aus  saurer  Milch  gewonnene  Gerinnsel  unterscheidet  sich  von 
dem  durch  Labfällung  erzielten  bekanntlich  in  mehreren  physikalischen, 
für  die  Verwendungsart  des  Gerinnsels  mehr  oder  weniger  wertvollen 
Eigenschaften.  Bei  der  Aufgabe,  durch  chemische  Prüfung  die  Herstellungs- 
art eines  Milehgerinnsels  (Quarg)  festzustellen,  wird  man  in  erster  Linie 
den  Säuregehalt  als  charakteristisches  Merkmal  betrachten.  Zweifellos 
birgt  das  Sauermilehgerinnsel  unmittelbar  nach  seiner  Herstellung  merk- 
lich mehr  sauer  reagierende  Bestandteile  in  sich  als  das  aus  frischer 
(nicht  gesäuerter)  Milch  durch  Lab  abgeschiedene  unmittelbar  nach  der 
Gewinnung.  Gelangt  aber  die  Prüfung  nicht  sofort  nach  der  Dicklegung, 
sondern  in  einem  späteren  Stadium  zur  Ausführung  (und  dieses  wird 
mutmaßlich  viel  häufiger  Vorkommen  als  die  sofortige  Untersuchung), 
so  kann  der  Säuregrad  aus  verschiedenen  Gründen  nicht  mehr  als  be- 
weiskräftig angesehen  werden.  In  jedem  Gerinnsel  können  und  werden 
in  den  meisten  Fällen  in  der  Zwischenzeit  Lebensäußerungen  niederer 
Organismen  auftreten,  welche  den  Säuregrad  beeinflussen  und  deshalb 
seine  Beurteilung  erschweren  oder  gar  unmöglich  machen. 

Es  ist  bekannt,  daß  in  verschiedenen  Käsesorten  der  Milchzucker 
sehr  bald  in  andere  Stoffe,  vorzugsweise  Säuren,  umgewandelt  wird.  So 
fand  v.  Klenze1)  in  einem  mageren  Schweizerkäse  48  Stunden  nach  der 
Herstellung  nur  noch  Spuren  von  Milchzucker.  Nach  Jensen 2)  hat  im 
Emmentalerkäse  die  Milchsäuregärung  bereits  nach  wenigen  Stunden  den 
Höhepunkt  erreicht  und  nach  Boekhout3)  dauert  sie  auch  im  Edamer- 
käse nur  wenige  Tage.  Ebenso  beweisen  die  Beobachtungen  von  Peter  *) 
über  den  Säuregehalt  der  Preßmolke  den  rasohen  Verlauf  der  Säuerung 
im  Emmentalerkäse.  Zieht  man  noch  in  Betracht,  daß  der  wässerige 
Auszug  von  frischem  Sauermilchgerinnsel  nur  geringe  Mengen  saurer  Stoffe 
enthalten  kann,  wie  sich  durch  Rechnung  aus  dem  Säuregrad  der  Molken 
und  der  Menge  der  im  Gerinnsel  zurückgebliebenen  Molken  leicht  er- 
messen läßt,  so  ergibt  sich  die  Unzuverlässigkeit  der  Säuregradbestimmung 
zur  Unterscheidung  des  Labgerinnsels  vom  Sauermilchgerinnsel.  Ich  sehe 
davon  ab,  die  Ergebnisse  einiger  diesbezüglicher  Versuche  hier  anzu- 
führen. Auch  die  Azidität  von  Kasein  und  Parakaseinkalk,  die  durch 
Lösung  des  gesamten  Gerinnsels  in  überschüssiger  gemessener  Lauge  oder 
Säure,  Zurück  titrieren  des  UeberschusseB  und  Abzug  der  Azidität  des 
wässerigen  Auszuges  bestimmbar  wäre,  zeigt  nach  allen  bisher  darüber 
bekannten  Untersuchungen  Unterschiede.  Die  Schwierigkeiten  .in  der 


')  Kirchner,  Handbuch  d.  Milchw.  S.  450. 

3)  Landw.  Jahrbuch  der  Schweiz.  Vergl.  auch  Zentralbl.  f.  Bakteriol.  2.  Abt.,  Bd.  5, 
S.  246. 

s)  Zentralbl.  f.  Bakteriol.  2.  Abt.,  Bd.  7,  S.  817,  Bd.  15,  S.  321. 

4)  Milchw.  Zentralbl.  1905,  S.  623. 
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exakten  Ausführung  dieser  Methode  und  die  verhältnismäßig  geringfügi- 
gen Unterschiede  dürften  wohl  keinen  Ansporn  zur  eingehenden  Aus- 
arbeitung und  Anwendung  des  Verfahrens  bilden. 

Ein  weiterer  Unterschied  zwischen  dem  Labgerinnsel  und  dem  Sauer- 
milchgerinnsel besteht  in  der  größeren  Löslichkeit  des  letzteren  in  einer 
Aufschwemmung  von  kohlensaurem  Kalk,  wie  bereits  von  Hammarsten 
festgestellt  und  von  Preti  bestätigt  wurde.  Zu  einer  genauen  Feststel- 
lung dieser  Unterschiede,  die  nach  Preti  aber  nicht  allein  von  der  Fäl- 
lungsart, sondern  auch  von  andern  Umständen  abhängen,  wäre  die  An- 
wendung stets  gleichmäßiger,  in  den  Einzelheiten  genau  festzustellender 
Versuchsbedingungen  erforderlich.  Ferner  wird  angegeben,  daß  sich  die 
Lösung  des  Sauermilcbgerinnsels  in  Kalkwasser  naeh  der  Neutralisation 
durch  Lab  fällen  läßt,  während  die  Lösung  des  Labgerinnsels  keine  Ver- 
änderung durch  das  Enzym  erleidet.  Preti  beobachtete,  daß  beim  Zu- 
satz verdünnter  Phosphorsäure  zur  Lösung  des  Labgerinnsels  bereits  vor 
Erreichung  der  Neutralität  ein  Niederschlag  entsteht  und  die  Prüfung 
durch  Lab  nicht  ausführbar  ist.  Bei  einigen  Versuchen  fand  ich  stets 
dieselbe  Erscheinung.  Preti  vermutet,  daß  diese  Abweichungen  von  den 
Angaben  Courants6)  durch  Verunreinigungen  des  Labgerinnsels  verursacht 
seien.  Da  die  in  der  Praxis  gewonnenen  Labfällungen  aber  niemals 
reines  Parakasein  darstellen,  wird  man  wahrscheinlich  stets  denselben 
Uebelstand  finden. 

Vergegenwärtigt  man  sieh  die  Vorgänge  bei  den  verschiedenen 
Milcbgerinnungsarten,  so  leuchtet  es  ein,  daß  die  Menge  und  die  Zusam- 
mensetzung der  Asche  viel  deutlichere  und  sichere  Unterscheidungsmerk- 
male bieten,  als  der  Säuregrad.  Bei  der  Dicklegung  durch  Lab  verbleiben 
sowohl  die  in  der  Milch  ungelöst  vorkommenden  Salze  wie  der  mit  dem 
Kasein  verbundene  Kalk  im  Gerinnsel,  während  bei  der  Gerinnung  durch 
Säure  die  Mehrzahl  dieser  Aschenteile  in  lösliche  Stoffe  umgewandelt  und 
in  die  Molke  übergeführt  werden.  Söldner  fand,  daß  von  der  in  der  Milch 
vorhandenen  Phosphorsäurc,  welche,  nach  Abzug  der  aus  dem  Kasein  beim 
Veraschen  gebildeten,  etwa  20°/o  der  Gesamtasche  ausmacht,  36 — 56% 
(entsprechend  ca.  7 — 1 1 % der  Gesamtasche),  von  dem  etwa  % der  Asehen- 
menge  umfassenden  Kalk  53 — 72  °/0  (entsprechend  etwa  12—17%  der 
Gesamtasche)  in  Wasser  unlöslich  sind.*)  Nimmt  man  den  durchschnitt- 
lichen Aschengehalt  der  Milch  zu  0,75  % an,  so  enthalten  100  Teile  Milch 
0,14 — 0,21  Teile  an  diesen  unlöslichen  Stoffen.  Rechnet  man  die  Aus- 
beute an  trockenem  Gerinnsel  aus  100  Teilen  Magermilch  zu  4 % und 
sieht  von  den  geringen  Aschenunterschieden  zwischen  Vollmilch  und  Mager- 
milch ab,  so  machen  die  genannten  wasserunlöslichen  Körper  ca.  31/»  bis 
5 % des  trockenen  Magermilchgerinnsels  aus.  Sind  nun  auch  die  Aschen- 
teile der  in  der  Praxis  gewonnenen  Milchgerinnsel  verschiedenen  Ursprungs 
und  besitzen  deshalb  obige  Annahmen  nur  teilweise  Gültigkeit,  so  ist 
doch  aus  dieser  Rechnung  zu  folgern,  daß  die  Aschenmengen  analytisch 
verwertbare  Unterschiede  zwischen  Labgerinnsel  und  Säuregerinnsel  liefern. 

Stohmann  und  Langbein7)  fanden  in  dem  mit  Essigsäure  erhaltenen 

•"')  Pflügers  Archiv  Bd.  50,  S.  109. 

®)  DifFloth,  (Milchw.  Zentralbl.  1907,  S.  298)  gibt  an,  daß  die  Milch  0,458  0,'o  Phos- 
phorsaure liefert,  von  deren  Phosphor  46,28  % ursprünglich  in  organischer  Form.  41,92  u 0 
in  Form  löslicher  Salze,  ll,80°/o  in  Form  unlöslicher  Salze  vorhanden  sind. 

’)  Journ.  f.  prakt.  Chemie  (2)  Bd.  44,  S.  358. 
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Magermilchgerinnsel  1,81  %,  in  dem  mit  Alkohol  gewonnenen  7,26  °0 
Asche  in  der  Trockensubstanz. 

Fleischmann  gibt  in  einem  Beispiel  den  Aschengehalt  von  Labmolken 
zu  7,025  der  Trockensubstanz,  den  Aschengehalt  von  Quargmolken  aus 
gleicher  Milch  dagegen  zu  1 1,936  % der  Trockensubstanz  an.  Im  Aschen- 
gehalt verschiedener  Käsesorten  werden  die  angeführten  Unterschiede 
weniger  klar  zum  Ausdruck  kommen,  teils  wegen  der  Reifungsvorgänge, 
teils  wegen  des  Kochsalzzusatzes,  teils  wegen  sonstiger  Zusätze,  welche 
namentlich  bei  Sauermilchkäsen  häufig  verwendet  werden.  Die  in  der 
Literatur  hierüber  vorhandenen  Zahlen  können  daher  für  vorliegende 
Frage  nur  in  geringem  Maße  in  Betracht  kommen.  Unter  den  von 
Stohmann8)  angeführten  Analysen  ist  wohl  bei  manchen  Labkiisen,  aber 
nur  bei  einem  Sauermilchkäse  der  Kochsalzgehalt  mitgeteilt.  Auf  die 
Analysen  von  Lindet,  Ammann  und  Brugiöre  sei  hier  hingewiesen  (Revue 
gönerale  du  lait.  5,  S.  416;  Milchw.  Zentralbl.  1907,  S.  78). 

Neben  dem  Gehalt  an  Gesamtasche  müssen  obigen  Darlegungen 
gemäß  namentlich  der  Kalkgehalt  und  der  Phosphorsäuregehalt  charakte- 
ristische Merkmale  bieten,  wie  auch  bereits  durch  einige  frühere  Unter- 
suchungen bekannt  ist.  So  fand  Ad.  Mayer9)  bei  einem  Versuch  im 
Labgerinnsel  von  1 Liter  Milch  1,9  g Asche  mit  0,79  g Kalk  und  0,97  g 
Phosphorsäure,  im  Säuregerinnsel  (durch  Essigsäure)  1,22  g Asche  mit 
0,32  g Kalk  und  0,63  g Phosphorsäure.  Die  Trockensubstanz  des  Lab- 
gerinnsels enthielt  3,6  #/0  Asche,  1,5  °/0  Kalk,  1,8  °/0  Phosphorsäure,  die 
des  Säuregerinnsels  2,5  °/0  Asche,  0,7  °/0  Kalk,  1,3  % Phosphorsäure.  Das 
Verhältnis  von  Phosphorsäure  zu  Kalk  war  heim  Labgerinnsel  = 1,2: 1, 
beim  Säuregerinnsel  = 2: 1.  In  100  Teilen  fettfreier  Trockenmasse  waren 
beim  Labgerinnsel  6,9  Teile  Asche,  2,9  Teile  Kalk,  3,5  Teile  Phosphor- 
säure, beim  Säuregerinnsel  4,6  Teile  Asche,  1,2  Teile  Kalk,  2,4  Teile 
Phosphorsäure. 

Soxhlet I#)  fand  in  dem  fast  trocken  gepreßten,  bei  gewöhnlicher 
Temperatur  aus  saurer  Milch  erhaltenen  Gerinnsel  0,2  °/#  Kalk  in  der 
Trockensubstanz,  während  die  Versuchsstation  für  Molkereiweseu  zu 
Kiel11)  den  Kalkgehalt  einer  aus  Kaseinkalklösung  hergestellten  Lab- 
fällung zu  2,564  °/0  ermittelte.  Preti12)  bestimmte  den  Kalziumgehalt 
mehrerer  wiederholt  gewaschener  Sauermilchgerinnsel  zu  0,142 — 1,343  °/0 
(Mittel  0,613  %),  den  von  ebenso  behandelten  Labgerinnseln  zu  1,365  bis 
2,833%  (Mittel  2,16%).  Basch18)  gibt  den  Phosphorgehalt  des  Para- 
kaseins zu  1,37%,  Lindemann14)  zu  1,368%  an,  Preti  fand  1,138  bis 
1,528%  (Mittel  1,315%),  während  der  Phosphorgehalt  des  reinen  Kaseins 
nach  Hammarsten  und  anderen  Forschern  etwa  0,8  % beträgt. 

Hingewiesen  sei  hier  auf  die  Aschenuntersuchungen  verschiedener 
Käsesorten  von  Mariani  und  Tasselli15),  sowie  die  Untersuchungen  über 
Camembertkäse  von  Krueger18)  und  über  Emmentalerkäse  von  Köstler17). 

“)  Die  Milch  und  Molkereiprodukte  S.  965  ff. 

•j  Landw.  Versuchsstationen  27,  S.  252. 

10 ) Chemiker-Zeitung  1904  S.  940. 

")  Jahresbericht  1900  I.andw.  Jahrbücher  Bd.  81.  Ergiinzungsband  4,  S.  152. 

'*)  Zeitschr.  f.  physiol  Chemie  Bd.  53,  S.  419. 

1J)  Prager  mediz.  Wochenschr.  1896  No.  29. 

“)  Virchows  Archiv  Bd.  149  S.  60. 

15)  Milchzeitung  1896  S.  118. 

10)  Molkerei-Zeitung  Hildesheim  1892  S.  237. 

1T)  Milchw.  Zentralbl.  1906  S.  193. 
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Da  direkte  Vergleiche  zwischen  Labgerinnsel  und  Sauermilchgerinnsel 
bisher  nur  in  geringer  Anzahl  angestellt  sind,  wurden  einige  Versuche 
zur  Vermehrung  der  Beurteilungsgrundlagen  ausgeführt. 

Die  Vereuchsanordnung  war  folgende:  Je  100  ccm  Milch  wurden 
durch  Lab  dick  gelegt  und  soweit  als  möglich  von  den  Molken  durch 
Dekantieren  befreit;  dann  wurde  das  Gerinnsel  auf  ein  gewogenes  Filter 
gebracht,  nach  Beendigung  des  Abtropfens  gewogen,  bei  100 0 C.  ge- 
trocknet, wieder  gewogen  und  verascht.  Je  100  ccm  derselben  Milch 
überließ  man  der  freiwilligen  Säuerung  und  behandelte  sie  dann  ähnlich 
wie  die  gelabte  Milch.  Von  den  Molken  wurden  Menge  und  Säuregrad 
bestimmt.  Die  erhaltenen  Aschen  wurden  in  Salzsäure  gelöst,  in  aliquoten 
Teilen  der  Lösungen  Kalk  (und  Phosphorsäure)  bestimmt.  Da  immer 
gleiche  Milchinengen  verwendet  waren,  sind  die  erhaltenen  Zahlen  an- 
nähernd vergleichbar.  Eine  quantitative  Sammlung  der  Gerinnsel  war 
natürlich  ohne  gleichzeitiges  Auswaschen  derselben  nicht  möglich.  Dieses 
Auswaschen  unterblieb,  um  von  den  gebräuchlichen  Arbeitsweisen  der 
Praxis  nicht  zu  sehr  abzuweichen.  Nachstehende  Uebersicht  (1)  zeigt  die 

Uebersicht  1 


No.  des  Versuchs 

Art  der 
Milch 

Molken 

■öS  3 
o>  3 

~£  6C  w , 

a * > p 
- =s  g 

"111 

Labfiillung 

Gerinnsel 

iS  9 

U ü Asche  ~ 

e-i  i 

B S | M 

Molken 

jjj  © 

* ** 
-3  ” 3 

© ce-=  3 
bD  " r hl 

g “h  B ■# 
ja  Ss  = 

n o v 
§ ■§ 

Sänrefällung 

(ferinnse 

•D 

s 

2 a 

2 S Asche 

e-fi  «-» 

O «0 

o 

fm 

H 

Kalk  CaO 

i 

ccm 

ccm 

R 

R 

g 

ccm 

ccm 

g 

> g 

g 

1 

Mischmilch 

82 

5,0 

1,332 

0,2895 

0.1055 

74 

23.3 

3,958 

0,1808 

0,0364 

2 

Vollmilch 

7« 

3.3 

5,281 

0,2956 

0,1092 

71 

22,4 

18,2 

5,111 

0,1556 

0,0319 

3 

Magermilch 

80 

5,3 

3,444 

0,3204 

0,1120 

82 

3,096 

0,1424 

0.0375 

4 

1») 
n ) 

82 

4,0 

2,901 

(3,3) 

0,2652 

(0.298) 

0,0952 

(0.108) 

86 

17,4 

2.607 

(2,96) 

0,1110 

(0,126; 

0,0182 

(0,0207) 

5 

Vollmilch 

84 

8.9 

5,407 

0,2454 

0,0962 

60 

27,0 

6,4035 

0,2620 

0,1955 

0,0498 

6 

Magermilch 

85 

16,5 

2,6258 

0.1130 

0,0258 

68 

26.4 

3,722 

0,0103 

7 

80 

4,8 

3,8952 

0,3519 

0,1302 

79 

— 

3,8485 

0,1886 

0,0459 

8 

Vollmilch 

81 

4.0 

5,5284 

1 0,3141 

0,1162 

82 

[ 

4,9153 

0,1413 

0,0314 

9 

»* 

79 

4,8 

6,5205 

0.3095 

0.1064 

51 

“ 1 

7,246 

0,3828 

0,1165 

gefundenen  Werte.  Aus  denselben  geht  deutlich  hervor,  daß  die  Gerinnsel 
aus  je  100  ccm  Milch  je  nach  der  Fällungsart  sehr  ungleiche  Mengen 
sowohl  an  Asche  wie  an  Kalk  besitzen.  Während  das  durch  Lab  er- 
haltene Gerinnsel  etwa  0,3  g Asche  mit  0,1  g Kalk  aufweist,  sind  im 
Säuregerinnsel  nur  0,1 — 0,2  g Asche  mit  ca.  0,03 — 0,05  g Kalk.  Diese 
Werte  haben  für  den  Untersuchenden  aber  nur  geringe  Bedeutung,  da 
für  ihn  nur  das  Verhältnis  zum  Gerinnsel,  nicht  zur  Milch  in  Betracht 
kommt.  Da  der  Wassergehalt  des  Gerinnsels  bekanntlich  erhebliche 
Schwankungen  aufweisen  kann,  wird  es  zweckmäßig  sein,  stets  den 
Trockensubstanzgehalt  zu  bestimmen  und  die  Befunde  in  Prozenten  der 
Trockensubstanz  auszudi  ticken.  Die  Trockensubstanzbestimmung  gewährt 

"')  Mit  ca  12  Teilen  Wasser  in  100  Teilen.  Die  eingeklammerten  Zahlen  sind  auf 
unverwasserte  Milch  umgerechnet. 
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zugleich  ein  Urteil  über  die  im  Gerinnsel  verbliebene  Molkenmenge,  falls 
kein  Waschen  des  Gerinnsels  stattgefunden  hat.  Für  vorliegende  Be- 
stimmungen ergeben  sich  folgende  Zahlen: 

Uebersicht  2 


Versuch 

1 2 

3 

4 5 

6 

7 

8 

9 

Labfallang 

100  Teile  frisches  Gerinnsel 

| 1 

1 

geben  Trockenmasse  . . . 

23,83  23,89  21,38 

18,53  22,97  23.81 

21,54  33,10 

29,67 

100  Teile  trockenes  ( Asche 

6,68  5,60 

9,30 

9,14  4.54 

4,30 

9,04 

5,68 

4,75 

Gerinnsel  geben  | Kalk  . . 

2,44  2,07 

3,25 

3,28  1,78 

0,98 

3,34 

2,10 

1,63 

Saure  fallung 

100  Teile  frisches  Gerinnsel 

| | 

| | 

1 1 

geben  Trockenmasse  , . . 

18,39  24.87 

25,32 

22,32  21,64 

18,86 

19,97 

32,70 

28,52 

100  Teile  trockenes  | Asche  . 

4.57 1 8,04 

4.60 

4,26  4.09 

5,25 

4,90 

2.87 

5.28 

Gerinnsel  geben  j Kalk  . . 

0,92  0,62 

l 

1,21 

0,70  0,78 

1,08 

1,19 

0,70 

1,61 

Hinsichtlich  des  prozentischen  Aschengehaltes  der  Trockenmasse  ergibt 
diese  Uebersicht  keine  scharf  hervortretenden  konstanten  Unterschiede, 
wohl  aber  zeigen  die  Versuche  3,  4 und  7 im  Labgerinnsel  einen  etwa 
doppelt  so  großen  Aschengehalt  als  im  Säuregerinnsel.  Beim  Versuch  6 
ist  der  Unterschied  nicht  vorhanden,  einesteils  wegen  des  hohen  Molken- 
gehalts des  Säuregerinnsels,  andernteils  infolge  des  Umstandes,  daß  die 
Milch  beim  Einlaben  schon  erheblich  in  der  Säuerung  vorgeschritten  war, 
wie  aus  dem  Säuregrad  der  Labmolken  hervorgeht.  Bei  den  übrigen  Ver- 
suchen ist  der  Fettgehalt  die  Ursache  der  geringeren  Deutlichkeit.  In 
den  Gerinnselproben  wurde  der  Fettgehalt  nicht  bestimmt,  wohl  aber  in 
den  Molkenproben  von  Versuch  8 und  9.  Da  ferner  der  Fettgehalt  aller 
verwendeten  Milchproben  bekannt  ist,  so  läßt  sich  der  Gehalt  der  Ge- 
rinnsel an  fettfreier  Masse  annähernd  berechnen  und  darnach  das  Ver- 
hältnis von  Asche  und  Kalk  zur  fettfreien  Trockenmasse  umrechnen. 
Dann  ergibt  sich  folgendes  Bild: 


Uebersicht  3 


Versuch 

1 2 ! 3 4 

♦ 5 

DB 

8 

9 

Fettgehalt  der  Milch  .... 
Fettmenge  der  Molken  . ... 

Fettmenge  im  Gerinnsel  . . 

Labfallui 

1,00°  „ 2,45°/„  0,13*/,|0,U%  2,8  % 
0,9  g 2,3  g 0,06  g 0,05  g 2,6  g 

ng- 

0,18“/o  0,08%  2,4  ®/o|3,0  •/* 
— - b,29  g 0,18  g 

0,1  g 0,04  g 2,1  g 2,8  g 

Fettfreie  Trockenmasse  im  Ge- 
rinnsel 

In  100  Teilen  fettfreier  f Asche 
Trockenmasae  1 Kalk 


Fettmenge  der  Molken  . . . 

Fettmenge  im  Gerinnsel  . . 
Fettfreie  Trockenmasse  im  Ge- 
rinnsel   

In  100  Teilen  fettfreier  ( Asche 
Trockenmasse  ( Kalk 


I 

3,4  g 3.0  g 3,4  g 2,85  g 2,8  g 2,5  g 

8,51  9,85  9,42  9,31  8,76  4,52 

3,10  3.64  3,29  3,34  3,44  1,03 

Siiurefallung 


0,9  g 2,3  g 0,06  g 0,05  g 2,6  g 0,1  g 

3,0  2,8  g 3,0  g 2,55  g 3.8  g |3.6  g 

6,03  5,56  4,75  4,35  6.89  5,43 

1,21  1,14  1,25  0,71  1,31  ;i,12 


3,8  g 3,4  g 3,7  g 
9.26  9,24  8,36 
3,43  3,42  2,88 


- i 0,48  g 0,06  g 
0,04  g 1,92  g 2,94  g 

3,8  g 3,0  g 4,3  g 
4,96  4,71  8,90 

1,21  |l,l5  2,71 
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Handelt  es  sich  also  um  Magermilchgerinnsel  oder  berücksichtigt 
man  hei  Vollmilchgerinnsel  den  Fettgehalt,  so  ist  aus  dem  Verhältnis  der 
Aschenmenge  zur  Trockenmasse  bezw.  zur  fettfreien  Trockenmasse  das 
Labgerinnsel  deutlich  von  dem  Säuregerinnsel  zu  unterscheiden.  Ersteres 
liefert  8 — 10%  der  fettfreien  Trockenmasse  an  Asche,  letzteres  nur  4 — 6%. 
Noch  merklicher  sind  die  Unterschiede  im  Kalkgehalt,  denn  die  fettfreie 
Trockenmasse  des  Labgerinnsels  enthält  mehr  als  3%  Kalk,  die  des 
Säuregerinnsels  nur  etwa  1 %.  Aehnliche  Unterschiede  zeigen  sich  im 
Verhältnis  des  Kalkes  zur  Aschenmenge.  100  Teile  Asche  enthielten  an 
Kalk  bei 

Uebcrsicht  4 


Versuch 

1 

2 3 4 

5 

6 7 8 

9 

Labfällung 

Säurefällung 

36,44 

•20,13 

36,94  34,96  35,90 
•20.50  26.33  16.40 

39,20 

19,01 

22,83  37,00  37,00 
20.61  24,34;  24,35 

,1 

34.38 

30,4 

Ausnahmen  von  den  Regeln  bilden  namentlich  die  Versuche  6 und  9. 
Das  Labgerinnsel  von  Versuch  6 zeigt  außergewöhnliche  Beschaffenheit 
infolge  der  vorgeschrittenen  Säuerung  der  Milch,  die  Säuregerinnsel  sind 
bei  beiden  Versuchen  beeinträchtigt  durch  den  hohen  Molkengehalt. 

Phosphorsäurebestimmungen  wurden  nur  in  einigen  Fällen  mit  fol- 
genden Ergebnissen  ausgeführt: 

Uebersicht  5 


Versuch 

1 2 

DB 

E 

IDfl 

t >,  [gesamt 

t4)£e*Jjn  Trockensubstanz 

rinnsei  |jn  Trockensubst. 

0,1128  0,1193  0.1175 

— 0,0948  0.0599  0,1499  0,1329  — 

2,60  2.26 

3,41 

- 1,75 

2.28 

3.85 

•2.40  — 

3,3  '3,98 

0,0444  0,0487 

3.46 

— 3,39 

2,4 

3,94 

3,91  - 

Säure-  [gesamt  ...... 

— 

0.0379  0,0593 

— 

0.0446  — 

gerinn- Jin  <1.  Trockensubstanz 

1,12  0,95 

— 

1.45  0,93 

— 

— 

|0.91  — 

sei  (in  fettfr.  Trockensubst. 

1,48  1 1,74 

— 

1.49  1.56 

1 

_ 

— 

1,49  - 

Wie  aus  Uebersicht  2 hervorgeht,  waren  die  untersuchten  Gerinnsel, 
namentlich  die  Sauermilchgerinnsel  wasserhaltiger,  also  molkenreicher,  als 
die  Erzeugnisse  der  Molkereien  in  der  Regel  sind,  weil  weder  gepreßt 
noch  nachgewärmt  wurde.  Da  die  Molken  sowohl  die  Aschenmenge  und 
Aschenzusammensetzung  wie  die  Trockensubstanzmenge  beeinflussen  und 
die  Unterschiede  der  Gerinnsel  verwischen,  wurden  bei  Versuch  No.  9 
Molkenuntersuchungen  vorgenommen,  deren  Ergebnisse  waren: 


Uebersicht  6 


Trocken- 

substanz 

In  10  ccm  Molke 

fettfreie  , 
Fett  j Trocken-  ' 
' Substanz 

Asche 

In  100  Gev, 
Mc 

Trocken- 

substanz 

richtsteilen 

>lke 

Asche 

Labmolken  .... 
Sauermilchmolken  . . 

0,688  g 

0,748  g 

0.015  g 
0,013  g 

i 

0,673  g 
0;735  I 

, 

0.0603  g 
0,072  g 

6,65  0 o 
7,32  °0 

0,58 

0,70 
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Wäre  das  Labgerinnsel  noch  von  10  ccm  seines  Molkengehalts  befreit 
worden,  so  würde  demnach  die  Trockensubstanzmenge  etwa  5,8  g,  die 
Aschenmenge  etwa  0,25  g betragen  haben.  Durch  Mehrentzug  von  etwa 
30ecm  Molken  aus  dem  Sauermilchgerinnsel  wäre  dessen  Trockensubstanz- 
menge auf  etwa  5,0  g,  die  Aschenmenge  auf  etwa  0,2  g gesunken.  Ge- 
stattet der  Wassergehalt  des  Gerinnsels  einen  annähernden  Schluß  auf  die 
Molkenmenge,  so  wird  man  daraus  und  aus  der  bekannten  mittleren  Zu- 
sammensetzung der  Molken  die  Zusammensetzung  des  molkenärmeren 
Gerinnsels  annähernd  berechnen  können.  Unter  Umständen  wird  die 
Bestimmung  der  löslichen  Aschenmenge  vielleicht  als  Stütze  der  richtigen 
Berechnung  und  als  Beweismaterial  für  die  vorhandene  Molkenmenge 
Verwertung  finden. 

Gemäß  den  bekannten  Schwankungen  im  Gehalt  der  Milch  an  Asche 
einerseits  und  an  Käsestoff  andererseits  werden  manche  Abweichungen 
von  den  obigen  Werten  Vorkommen,  deren  nähere  Erörterung  hier  über- 
flüssig ist.  Wesentliche  Verschiebungen  in  den  Verhältnissen,  welche  zu 
Täuschungen  über  die  Entstehungsart  des  Gerinnsels  führen  könnten,  sind 
dadurch  in  den  meisten  Fällen  nicht  zu  befürchten. 

Daß  die  analytischen  Methoden,  namentlich  die  Art  der  Trocken- 
substanzbestimmung und  der  Veraschung,  bei  derartigen  Untersuchungen 
von  Milehgerinnsel  wesentlich  sind,  ist  bekannt.  Durch  Ungleichmäßig- 
keiten in  den  Untersuchungsmethoden  kann  die  Vergleichbarkeit  der  Resultate 
leiden.  Ebenso  sind  nötigenfalls  die  Veränderungen,  welche  bei  längerer 
Aufbewahrung  des  Gerinnsels  eintreten  können,  zu  berücksichtigen. 

Bei  der  Quargbereitung  wird  in  der  Praxis  vielfach  die  vereinte 
Wirkung  von  Lab  und  Säure  benutzt.19)  Daß  die  so  entstandenen  Ge- 
rinnsel weder  die  Zusammensetzung  des  reinen  Labgerinnsels,  noch  die 
des  reinen  Säuremilchgerinnsels  zeigen  werden,  ist  sehr  wahrscheinlich. 
Einen  annähernden  Einblick  in  diese  Verhältnisse  gewähren  die  Ver- 
suche 5 und  6,  bei  denen  die  Milch  im  Augenblicke  des  Einlabens  bereits 
säuerlich  war,  wie  aus  dem  Säuregehalt  der  Molken  hervorgeht.  Auch 
in  den  Versuchen  1,  3,  7 und  9 war  die  Milch  bereits  schwach  säuerlich, 
doch  überwog  hier  der  Einfluß  des  Labenzyms.  Ein  genaues  Studium 
der  Einwirkung  jedes  Fällungsmittels  ist  bekanntlich  schwierig.  Um  noch 
einige  Vergleichszahlen  zu  erhalten,  wurde  bei  einem  Versuch  Milch  in 
mehrere  Portionen  geteilt,  welche  zu  verschiedenen  Zeiten,  also  in  ver- 
schiedenen Säuerungsstadien,  mit  gleichen  Mengen  derselben  Lablösung 
bei  gleicher  Temperatur  dick  gelegt  wurden.  Als  Maßstab  für  die  Säuerung 
diente  der  Säuregrad  der  Molken. 


Uebersicht  7 

Siiurograd 

In  100  ccm  Molke 

Gerinnsel  in 

100  Teilen  fettfreier 

fettfreie 

Trockenmasse 

Trocken- 

Asche 

Kalk 

| 

100  ccm 

masse 

Asche  Kalk 

Milch  frisch  .... 

4,0 

6,444  g 

0.62  g 

0,16  g 

verunglückt 

„ nach  8 Stunden  . 

5,0 

6,560  g 

0,62  g 

0,17  g 

8.78  1 2,99 

a »24  n • 

7,0 

6,746  g 

0,64  g 

0,17  g 

7,92  2.80 

„ „ 36  „ 

— 

6,680  g 

0,81  g 

0,41  g 

ö,8.s  | 1,35 

ly  Vergleiche  z.  B.  Molkerci-Ztg.  Hildesheim  1906,  S.  166,  556,  613. 
aoj  Die  Milch  gerann  beim  Erwärmen  auf  Labungstemperatur. 
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Die  Schnelligkeit  und  Art  der  Milchgerinnung  sind  bekanntlich  nicht 
allein  vom  Säuregehalt  oder  Labenzyme  abhängig,  sondern  werden  auch 
von  andern  Umständen  beeinflußt,  z.  B.  der  Temperatur,  der  Milch- 
zusammensetzung.  Daß  die  Temperatur  auch  einen  Einfluß  auf  die 
Aschenmenge  und  die  Zusammensetzung  der  Asche  des  Gerinnsels  ausübt, 
ist  nach  den  bisherigen  Käseuntersuchungen  mindestens  wahrscheinlich. 

Die  vorstehenden  Ausführungen  ergeben  also: 

1.  Die  Säuregradbestimmung  bietet  kein  sicheres  Merkmal  zur  Unter- 
scheidung des  Labgerinnsels  vom  Sauermilchgerinnsel. 

2.  Aschenmenge  und  Kalkgehalt  des  Labgerinnsels  sind  von  denen  des 
Sauermilcbgerinnsels  deutlich  unterschieden.  Zur  genaueren  Charak- 
terisierung der  Verhältnisse  sind  die  Mengen  mit  der  fettfreien 
Trockenmasse  oder  dem  Stickstoffgebalt  zu  vergleichen. 

3.  Erfolgt  die  Dicklegung  der  Milch  durch  vereinte  Wirkung  von  Lab 
und  Säure,  so  zeigt  das  Gerinnsel  Uebergangsmerkmale  zwischen 
dem  Labgerinnsel  und  dem  Säuregerinnsel. 


Ueber  die  antibakterische  Wirkung  des  Lysoforms,  mit 
besonderer  Berücksichtigung  der  in  der  Milchwirtschaft 
vorkommenden  Bakterien.  Das  Lysoform  im  Dienste 
der  hygienischen  Milchprodnktion. 

Von  Dr.  Otto  Fettick,  Hilfs-Professor  an  der  kgl.  ung.  Veterinär- 
Hochschule  in  Budapest. 

(Mitteilungen  aus  der  kgl.  ung.  Milchwirtschaftlichen  Versuchsstation  zu 
Magyarövär.  Vorstand:  Prof.  E.  Ujhelyi.) 

Nachdem  es  bekannt  geworden  war,  daß  die  verschiedenen  Fehler 
der  Milch  und  der  Milchprodukte  hauptsächlich  durch  Bakterien  und 
andere  Organismen  niederster  Stufe  (Schimmel-  und  Hefepilze)  verursacht 
werde,  wurden  auch  in  der  Milchwirtschaft  zur  Abtötung  der  schädigen- 
den Mikroorganismen  Desinfektionsmittel  angewendet.  — 

Zur  Verhütung  der  durch  Mikroorganismen  bedingten  Milch-,  Käse- 
und  Butterfehler  wurden  und  werden  noch  heute  in  der  Regel  Des- 
infektionsmittel gebraucht,  welche  auch  in  der  ärztlichen  Praxis  Anwendung 
finden.  Ein  großer  Nachteil  dieser  Desinfektionsmittel  aber  ist,  daß  die- 
selben nur  mit  peinlicher  Vorsicht  angewendet  werden  dürfen  und  daß  es 
selbst  bei  der  größten  Vorsicht  nicht  selten  vorkommt,  daß  die  Milch 
oder  die  Milchprodukte  den  Geruch  der  Mittel  annehmen,  welche  zur 
Desinfektion  der  zur  Bearbeitung  der  Milch  dienenden  Lokalitäten,  der 
Stallungen  oder  Käsekeller,  verwendet  wurden.  Aus  diesem  Grunde 
konnten  die  meisten,  in  der  ärztlichen  Praxis  bewährten  Desinfektions- 
mittel in  der  Milchwirtschaft  keine  Verbreitung  finden;  dazu  kam  noch, 
daß  die  meisten  Desinfektionsmittel  auch  eine  bedeutende  Giftwirkung  be- 
sitzen. Es  ist  daher  nur  begreiflich,  daß  in  der  Milchwirtschaft  trotz 
der  zahlreichen  neueren  Mittel  ein  geruchloses,  nicht  giftiges  Desinfektions- 
mittel noch  stark  vermißt  wurde.  — 
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Neuerdings  hat  das  Lysoform,  ein  Fonnaldehyd  enthaltendes, 
flüssiges  Desinfektionsmittel,  welches  durch  seine  starke  bakterizide  Wir- 
kung in  kurzer  Zeit  in  Deutschland  und  Frankreich  allgemeine  Verbreitung 
und  in  den  ersten  Spitälern  Anwendung  fand,  die  Aufmerksamkeit  der 
Aerzte  auf  sich  gezogen.  Ohne  Zweifel  war  diese  rasche  Verbreitung 
nebst  der  starken  bakteriziden  Wirkung  des  Mittels,  auch  dem  Umstand 
zuzuschreiben,  daß  das  Lysoform  nicht  giftig  ist,  einen  milden,  ange- 
nehmen Geruch  und  eine  vorzügliche  desodorierende  Wirkung  hat  Diese 
Eigenschaften  versprachen  dem  Lysoform  schon  im  voraus  den  stark 
giftigen  Quecksilberpräparaten  und  den  weniger  giftigen,  jedoch  penetrant 
riechenden  Karbol-  und  Kresolpräparaten  gegenüber  eine  große  Zukunft. 
Auch  bei  uns  brach  sich  das  Lysoform  infolge  dieser  Eigenschaften,  in 
der  ärztlichen  Praxis,  rasch  Bahn,  und  ist  heute  eines  der  bekanntesten 
Desinfektionsmittel. 

Das  Lysoform  ist  eine  klare,  hellgelbe,  angenehm  riechende,  ölige, 
alkalisch  reagierende  Flüssigkeit,  welche  Formalin  und  Seife  enthält. 
Es  wird  fabriksmäßig  derart  hergestellt,  daß  das  durch  Kalilauge  ver- 
seifte, stark  oleinhaltige  Oel  durch  Formaldehyd  verflüssigt  wird.  (Nagel- 
schmidt.) Nach  Seydewitz  vereinigt  sich  bei  diesem  Vorgang  das 
Formaldehyd  mit  den  Seifen-Molekülen,  wodurch  das  Formaldehyd  seinen 
scharfen  Geruch  und  seine  ätzende  Wirkung  verliert,  ohne  dadurch 
etwas  von  seiner  Desinfektionskraft  einzubüßen.  Der  nun  noch  etwas 
bemerkbare  Formaldehyd -Geruch  wird  durch  das  Hinzufügen  eines 
in  Alkohol  gelösten  ätherischen  Oeles  verdeckt,  und  dieses  verleiht  dem 
Lysoform  den  bekannten  milden,  angenehmen  Geruch.  Das  Lysoform 
enthält,  laut  Angaben  der  Fabrik,  7,2 — 8 °/0  Formaldehyd,  resp.  18 — 20  °/0 
Formalin,  und  ist  in  gewöhnlichem  Wasser  in  jedem  Verhältnisse  löslich. 
In  Gegenwart  von  Kalksalzen  verursacht  es  eine  weiße,  milchartige 
Trübung;  diese  Trübung  (Kalkseife),  welche  durch  die  Spaltung  der 
Alkaliseife  durch  den  im  Wasser  enthaltenen  kohlensauren  Kalk  entsteht, 
beeinflußt  die  DesinfektioDswirkung  des  Lysoforms  in  keiner  Weise  nach- 
teilig. In  destilliertem  Wasser  verursacht  es  keine  Trübung;  konzentriertere 
Lösungen  opaleszieren  bloß  ein  wenig.  Nach  längerem  Stehen  (12  bis 
14  Stunden)  tritt  eine  Trübung  iu  der  Lösung  ein,  welche  sich  aber  bei 
Erwärmen  wieder  aufhellt.  Die  25 — 50°/oige  alkoholische  Lösung  des 
Lysoforms  ist  schwach  getrübt;  in  99  % Alkohol  bildet  es  eine  kristall- 
helle Lösung.  Auch  in  Aether  ist  das  Lysoform  gut  löslich,  und  mit 
Glyzerin  oder  Fettkörpern  läßt  es  sich  leicht  mischen. 

Das  Lysoform  ätzt  selbst  in  konzentrierten  Lösungen  die  Haut  nicht 
und  verursacht  auch  auf  den  Schleimhäuten  höchstens  ein  schwaches, 
bald  wieder  aufhörendes  Brennen , ohne  irgendwelche  Reaktions- 
erscheinungen hervorzurufen. 

Es  greift  Metallgegenstände,  so  auch  die  in  der  Milchwirtschaft  ge- 
bräuchlichen Kannen  und  Gerätschaften  aus  verzinntem  Blech  selbst  nach 
mehrstündigem  Einwirken  nicht  an.  Auch  zum  Reinigen  oder  Waschen 
von  Holzgeräten  und  Tüchern  (Käsetücher,  Seihtücher)  ist  die  Lysoform- 
Lösung  infolge  ihrer  Desinfektionskraft  und  ihres  Seifengehaltes  sehr  ge- 
eignet. — 

Die  bakterizide  Wirkung  des  Lysoforms  ist  zu  verschiedenen  Malen 
untersucht  worden:  Löffler  experimentierte  mit  Typhusbazillen  und 
Staphylokokken  und  fand  die  bakterizide  Wirkung  des  Lysoforms  der 
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Karbolsäure  überlegen.  Roepke  konstatierte,  daß  das  Lysoform  in 
stark  alkalischer  Lösung  selbst  den  Erreger  der  Tuberkulose  vernichtet. 
Seydewitz  machte  bei  seinen  Untersuchungen  die  Wahrnehmung,  daß 
den  1 — 4°/0igen  Lysoformlösungen  der  Staphylococeus  pyogenes 
aureus  am  meisten  Widerstand  leistete,  während  der  Streptococcus 
pyogenes  und  der  Cholera-Vibrio  am  raschesten  zugrunde  ging.  Diese 
letzteren  blieben  in  einer  3 °/0  igen  Lösung  höchstens  2 — 3 Minuten  lang 
leben;  in  einer  4#/„igen  Lösung  aber  wurden  die  Kulturen  schon  in  einer 
Minute  abgetötet.  Auoh  die  Sporen  des  Milzbrandes  vernichtete  eine 
5#/0ige  Lösung  binnen  4 Stunden.  Symanski  wieder  beobachtete,  daß 
eine  3#/0ige  Lysofonnlösung  die  Milzbrand-Sporen  in  8 Stunden  ver- 
nichtete, und  daß  Gewebeteile  mit  Staphylokokken  nach  5 Stunden  in  einer 
2 °/0  igen  Lösung  sich  steril  erwiesen. 

Sehr  eingehend  hat  auch  Vertun  die  bakterizide  Fähigkeit  desLysoforms 
erprobt.  Der  Proteus  vulgaris  wurde  in  einer  ‘2°/0igen  Lösung  in 
30  Minuten,  in  einer  5%  igen  in  10  Minuten  abgetötet.  Das  Bacterium 
coli  ging  in  einer  2°/o’cen  Lösung  schon  nach  10  Minuten  zugrunde. 
Auch  Galli-Valerio,  Promnitz  und  Hollös  prüften  das  Lysoform  be- 
züglich seiner  antibakterischen  Wirkung  und  waren  mit  dem  Erfolge  sehr 
zufrieden. 

Es  wurden  mit  Lysoform  auch  zahlreiche  toxikologische  Unter- 
suchungen vorgenommen,  deren  übereinstimmendes  Ergebnis  war,  daß  das 
Lysoform  unter  allen  bisher  bekannten  Desinfektionsmitteln  das  am 
wenigsten  giftige  ist. 

Die  genannten  Eigenschaften  des  Lysoforms,  wie  seine  kräftige  anti- 
baktcrische  Wirkung,  seine  Giftlosigkeit,  sein  angenehmer,  milder  Geruch 
und  seine  desodorierende  Fähigkeit  ließen  es  schon  a priori  als  wahr- 
scheinlich erscheinen,  daß  es  sich  auch  in  der  Milchwirtschaft,  besonders 
in  der  Hygiene  der  Milchproduktion,  als  brauchbar  erweisen  würde.  — 

Der  Zweck  der  diesbezüglichen  an  der  kgl.  ung.  Milehwirtschaft- 
lichen  Versuchsstation  ausgeführten  Untersuchungen  war,  aufzuklären, 
welche  Wirkung  das  Lysoform  auf  die,  die  Milch-,  Käse-  und  Butterfehler 
verursachenden  Mikroorganismen  austlbe,  ferner,  ob  und  wie  das  Lysoform 
in  der  Hygiene  der  Milchproduktion  verwendet  werden  könne.  Die  hier- 
bei beobachteten  günstigen  Resultate  gaben  mir  Anlaß,  meine  Experi- 
mente zu  veröffentlichen. 

Zur  Beantwortung  der  ersten  Frage  ließ  ich  Lysoformlösungen  ver- 
schiedener Konzentration  auf  die,  in  der  Milchwirtschaft  in  Frage  kommen- 
den Bakterien  und  Schimmelpilze  einwirken  und  beobachtete,  wie  das 
Einwirken  der  Lösungen,  verschiedene  Zeitabschnitte  hindurch,  das  Wachs- 
tum der  verschiedenen  Mikroorganismen  beeinflusse,  resp.,  wann  es  die- 
selben abtöte. 

Ich  ging  bei  meinen  Versuchen  folgendermaßen  vor:  Ich  gab  in 
sterilisierte  Eprouvetten  je  10  cm8  einer,  mit  sterilisiertem  Wasser  frisch 
bereiteten  1,  l1/,,  2,  3,  4 und  5°/0igen  Lysofonnlösung  und  setzte  diesen 
Lösungen  mittelst  sterilisierten  Pipetten  je  */»  cms  einer  24 — 32  stündigen 
Bouillon-Kultur  der  verschiedenen  Mikroorganismen  zu.  Von  diesen  Lösungen 
überimpfte  ich  nun  in  bestimmten  Zeiträumen  auf  Agar -Röhrchen  der- 
maßen, daß  ich  die  Platin -Oese  erst  in  Kondenswasser  tauchte  und  mit 
ihr  erst  dann  Uber  den  Nährboden  fuhr,  wodurch  nur  ganz  minimale 
Teile  des  Desinfektionsmittels  auf  den  Nährboden  übertragen  wurden.  Ob 
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diese  geringen  Mengen  von  Lysoform  das  Wachstum  der  vielleicht  noch 
zur  Zeit  der  Ueberimpfung  lebenden  Mikroorganismen  beeinträchtige,  er- 
probte ich  dadurch,  daß  ich  mit  einer,  in  1,  1V2.  2,  3,  4 und  5%ige 
Lysoformlösung  getauchten  und  danach  durch  Kondenswasscr  gezogenen 
Platin-Oese  die  Agar-Röhrchen  bestrich  und  dann  auf  diese  aus  den,  mit 
Lysoform  noch  nicht  behandelten  Bouillon-Kulturen  Uberimpfte.  Hierbei 
fand  ich,  daß  die  Kulturen,  die  sich  auf  diesen  Nährböden  entwickelten, 
sich  in  nichts  von  jenen  unterschieden,  deren  Agar  mit  Lysoform-Lösungen 
überhaupt  nicht  behandelt  worden  waren.  Meinem  Verfahren  haftete 
demnach  kein,  die  Resultate  der  Experimente  beeinträchtigender  Umstand 
an.  Ganz  ähnlich  verfuhr  übrigens  auch  Hollös,  als  er  das  Verhalten 
der  Typhus-  und  Diphtherie-Bazillen  sowie  auch  derStrepto-  und  Staphylo- 
kokkenkulturen dem  Lysoform  gegenüber  studierte.  Die  geimpften  Agar- 
Röhrchen  stellte  ich  in  den  Thermostat  und  beobachtete  mehrere  Tage 
hindurch  die  Entwicklung  der  Kulturen. 

Ich  erprobte  die  antibakterische  Wirkung  des  Lysoforms  an  den 
folgenden  Mikroorganismen: 

Bacillus  lactis  erythrogenes  (verursacht  das  Rotwerden  der  Milch). 

Bacillus  cyanogenus  (blaue  Milch). 

Bacillus  synxanthus  (gelbe  Milch). 

Bacillus  prodigiosus  (rote  Milch). 

Bacillus  lacto  rubcfaciens  (rote  Milch). 

Bacillus  Guillebeau  a.  (bläht  den  Kiise  auf). 

Bacillus  lactis  viscosus  (verschleimt  die  Milch). 

Bacillus  lactis  saponacei  (gibt  der  Milch  einen  seifigen  Geschmack). 

Bakterium  der  Bittermilch  (I.  Weigmann). 

Clostridium  proteo-saccharolacticum  Fettick  (spaltet  das  Eiweiß  und  ver- 
ursacht Buttersäuregärung). 

Bacillus  subtilis  (kommt  in  der  Luft,  im  Staube,  besonders  im  Heustaube,  im 
Boden  und  in  den  Dejekten  vor). 

Bacillus  aerogenes  (in  den  Dejekten). 

Bacillus  coli  (in  den  Dejekten). 

Sarcina  sulfurea  (eine  schwefelgelbe  Sarcine). 

Sarcina  flava  (eine  gelbe  Sarcine). 

Micrococcus  albidus  (ein  weißer  Milchkokkus). 

Oidium  lactis  (Schimmelpilz  der  Milch  und  der  Butter). 

Ponicillium  glaucum  (der  grüne  Schimmel). 

Aspergillus  niger  (der  schwarze  Schimmel). 

Die  Resultate  sind  aus  den  nachfolgenden  Tabellen  ersichtlich.  In 
allen  Tabellen  bedeutet  -f-  (das  Plus-Zeichen)  ein  noch  nachweisbares 
Wachstum  der  Mikroorganismen,  — (das  Minus-Zeichen)  das  Ausbleiben 
derselben. 

Bacillus  lactis  erythrogenes. 
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Bacillus  cyanogenus. 
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Bacillus  synxantbus. 
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Bacillus  prodigiosus. 
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Augenblickliche  Abtötung. 


Bacillus  lactorubefaciens. 
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Bacillus  Guillebeau  a. 
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Bacillus  laotis  viscosus. 
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Bacillus  lactis  saponacei. 
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Sareina  sulfurea. 
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Aus  diesen  Tabellen  ist  ersichtlich,  daß  eine  2 — 5 °/0  ige  Lysoform- 
Lösung  alle  untersuchten  Mikroorganismen  abzutöten  fähig  ist.  Es  ist 
auffallend,  daß  die  Schimmelpilze  den  verschiedenen  Lysoform-Lösungen 
weit  mehr  Widerstand  leisteten,  als  die  Bakterien.  Während  diese,  mit 
Ausnahme  der  Sporen  des  Clostridium  proteo-sacoharolacticum,  des 
Bacillus  subtilis  und  des  Miorococous  albidus,  schon  in  2 — 16 
Minuten  zugrunde  gingen,  hörte  die  Fortentwicklung  beim  Oidium  1 actis 
erst  in  25,  beim  Penecillum  glaucum  in  30,  beim  Aspergillus  niger 
in  35  Minuten  auf.  Diese  Beobaohtuug  dürfte  dadurch  zu  erklären  sein, 
daß  die  ProtoplasmahUlle  der  Schimmelpilze  in  hyperosmotischer  Umgebung 
dem  Drucke  länger  zu  widerstehen  imstande  ist,  als  das  weniger  wider- 
standsfähige Protoplasma  der  Bakterien,  woraus  hervorgeht,  daß  das 
Desinfektionsmittel  die  Schimmelpilze  erst  nach  längerer  Zeit  durch- 
tränken und  so  abtöten  kann. 

Den  geringsten  Widerstand  der  bakteriziden  Wirkung  des  Lysoforms 
gegenüber  leistete  der  Bacillus  prodigiosus,  welcher  in  einer  2 °/0  igen 
Lösung  schon  in  4 Minuten  zugrunde  ging.  Etwas  widerstandsfähiger 
zeigten  sich  der  Bacillus  lactorubefaciens  und  der  Bacillus  cyano- 
genus,  welche  in  der  2°/0igen  Lösung  ihr  Wachstum  in  8 Minuten  ein- 
büßten; der  Bacillus  synxanthus  ging  in  9 Minuten  zugrunde.  Der 
Bacillus  lactis  erythrogenes,  der  Bacillus  coli  und  das  Bakterium 
der  Bittermilch  widerstanden  10,  der  Bacillus  lactis  viscosus  12  Minuten 
der  Einwirkung  der  2 °/„  igen  Lysoform-Lösung.  Bedeutend  resistenter 
erwiesen  sich  der  Bacillus  saponacei  (17  Minuten),  der  Bacillus 
aerogenes  (20  Minuten),  die  Sarcina  flava  (22  Minuten)  und  sulfurea 
(24  Minuten),  wie  auch  der  Bacillus  Guillebeau  (26  Minuten). 

Den  bedeutendsten  Widerstand  leisteten  der  Micrococcus  albidus 
(55  Minuten),  ferner  die  Sporen  des  Bacillus  subtilis  und  des  Clostri- 
dium proteo-saccharolaoticum  (60  Minuten)  und  endlich  die  Schimmel- 
pilze (35 — 45  Minuten). 

Konzentriertere  Lysoform-Lösungen  vernichteten  die  Bakterien  und 
Schimmelpilze  viel  rascher;  so  hörte  in  einer  5 °/0  igen  Lösung  die  Fort- 
entwicklung des  Oidium  lactis  und  des  Penecillium  glaucum  schon 
nach  10,  die  des  Aspergillus  niger  nach  17  Minuten  auf.  Noch  auf- 
fallender war  die  starke  antibakterische  Wirkung  der  konzentrierteren 
Lysoform-Lösungen  den  Bakterien  gegenüber,  welche  größtenteils  schon 
in  2 — 4 Minuten  ihre  Lebensfähigkeit  einbüßten. 

So  erwies  sich  also  das  Lysoform  auch  den  Bakterien  der  Milch- 
wirtschaft gegenüber  als  ein  zuverlässiges  Desinfektionsmittel,  welches 
nicht  Dur  die  vegetativen  Formen  dieser  Pilze,  sondern  auch  ihre  Sporen 
in  relativ  kurzer  Zeit  abtötete.  Es  sei  auch  bemerkt,  daß  schon  die 
1 % ige  Lösung  hemmend  auf  die  Entwicklung  der  Mikroorganismen  wirkte. 
Das  war  durch  den  Vergleich  der  Zahl  und  Größe  der  Kolonien,  welche 
sich  einesteils  aus  den  mit  Lysoform  behandelten,  andererseits  aus  den, 
kontrollweise  ohne  Lysoform  belassenen  Bouillonkulturen  entwickelten, 
klar  ersichtlich.  Es  entwickelten  sich  nämlich  in  den  Kontroll-Agar-Rölir- 
chen  bedeutend  mehr  und  größere  Kolonien,  als  in  jenen,  welche  mit  mit 
Lysoform  behandelten  Mikroorganismen  beimpft  worden  waren.  Gegen 
Ende  der  Desinfektionsdauer  nahm  die  Zahl  und  Größe  der  Kolonien  ab, 
und  die  Fortentwicklung  einzelner  Pilze  kam  erst  am  dritten  bis  vierten 
Tage  in  Schwung,  während  in  den  Kontrollröhrchen  schon  nach  24  Stunden 
Kolonien  vorhanden  waren.  — 20* 
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Nachdem  ich  mich  so  der  kräftigen  antihakterischen  Wirkung  des 
Lysoforms  vergewissert  hatte,  schritt  ich  zur  praktischen  Erprobung  der- 
selben. Diese  Versuche  schienen  schon  darum  notwendig,  weil  man  bei 
der  bekannten  Absorptionsfähigkeit  der  Milch  den  Gasen  und  Dämpfen, 
besondere  auch  den  Formaldehyddämpfen  gegenüber,  an  die  Möglichkeit 
denken  mußte,  daß  das  Lysoform  sich  infolge  seines  Formaldehydgehaltes 
für  den  Zweck  der  Milchwirtschaft  nicht,  oder  nur  mit  besonderer  Vor- 
sicht eignen  werde. 

Deshalb  ließ  ich  die  Lokalitäten  in  der  Meierei  der  landwirtschaft- 
lichen Akademie  zu  Magyarövär  wiederholt  mit  2 °/0  iger  Lysoform- 


Abbild.  1. 

Bakterien-  und  Schimmelpilz-Kolonien  auf  Agar  gezüchtet,  aus  0,001  cm3  Milch  aus 
einem  mit  gewöhnlichem  Wasser  gewaschenen  Euter.  (Natürliche  Größe.) 

lösung  desinfizieren,  konnte  aber,  obwohl  die  Desinfektion  unmittelbar 
vor  dem  Melken  vorgenommen  wurde,  Formaldebyd  in  der,  in  den 
Stallungen  gewonnenen  Milch  nie  naohweisen.1)  Die  Formaldehydreaktion 
blieb,  selbst  wenn  wir  die  Milch  mehrere  Stunden,  ja  einmal  sogar  die 


')  Zum  Nachweise  des  Formaldehyds  in  der  Milch  werden  10  cm3  der  Milch  mit 
2 cm3  (1,19)  Salzsäure  und  danach  mit  1 cm3,  vorher  durch  Schwefeldioxyd  entfärbter 
Bosanilinchlorhydrat- Lösung  vermengt.  Dieses  rötliche  Gemenge  verfärbt  sich  bei  Vor- 
handensein der  geringsten  Mengen  von  Formaldehyd  (0,01  cm8  auf  1 Liter  Milch,  oder 
1 : 100  000  Formaldehyd-Dämpfe  in  der  Luft)  binnen  12  Stunden , bei  größeren  Mengen 
desselben  in  einigen  Minuten  oder  sofort  violett. 
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ganze  Nacht  hindurch  in  offenen  Gefäßen  in  den  mit  Lysoform  ausge- 
waschenen Räumen  stehen  ließen,  stets  aus.  Dabei  ist  zu  bemerken,  daß 
die  Stallungen,  wie  auch  die  zur  Bearbeitung  der  Milch  dienenden 
Lokalitäten  nach  der  Desinfektion  mit  Lysoform  ihren  bekannten  und  be- 
sonders in  den  Sommermonaten  recht  unangenehmen  Geruch  verlieren. 
Von  der  vortrefflichen  Desodorationsfähigkeit  des  Lysoforms  kann  man 
sich  noch  besser  überzeugen,  wenn  man  die  verunreinigten,  scharf  nach 
Buttersäure  riechenden  Käselappen  nach  einmaligem  Waschen  in  einer 
2 °/o  igen  Lysoform-Lösung  und  Ausspülen  in  reinem  Wasser  ihren  unan- 
genehmen Geruch  gänzlich  verlieren  sieht.  Käse-  und  Seihtücher,  welche 


Abbild.  2. 

Bakterien-  und  Schimmelpilz-Kolonien  auf  Agar,  gezüchtet  aus  0,001  cm*  Milch  aus 
einem  mit  Lysoform-Lösung  gewaschenen  Euter.  (Natürliche  Größe.) 

in  warmer  Sodalösung  gewaschen,  noch  immer  nach  Buttersäure  rochen, 
wurden  nach  mehrstündigem  Weichen  in  2%iger  Lysoform-Lösung  und 
nachfolgendem  Spülen  in  reinem  Wasser  vollkommen  geruchlos.  — 

Auch  zum  Desinfizieren,  resp.  zum  Abreiben  von  feuchten,  schimm- 
ligen, dumpfig  riechenden  Käsebrettern  verwendeten  wir  mehrmals  eine 
3 °/o  ige  Lysoform-Lösung.  Nach  dem  Abreiben  wurden  die  Bretter,  ohne 
nachher  mit  reinem  Wasser  abgespült  zu  werden,  an  der  Sonne  getrocknet 
und  konnten  so  nach  einigen  Stunden  wieder  benutzt  werden.  Die  so 
behandelten  Bretter  wurden,  trotzdem  in  den  Käsekellern  verbreitete 
Schimmelbildungen  waren,  noch  mehrere  Wochen  hindurch  nicht  schimmelig. 


Digitized  by  Google 


310 


Sehr  gut  und  vorteilhaft  erwies  sich  bei  diesen  Waschungen  der  Seife- 
gehalt des  Lysoforms. 

Ein  großer  Vorteil  des  Lysoforms  ist  ferner,  daß  es  sich  mit  Kalk 
in  jedem  Verhältnis  mengen  läßt  und  sich  so  zum  Weißen  der  Ställe  und 
der  zur  Bearbeitung  der  Milch  dienenden  Lokalitäten,  der  Käsekeller, 
usw.,  wie  auch  zum  Kalkanstrich  der  Holzgeräte  (Käsegestelle,  Salztische, 
Käsebretter  usw.),  vortrefflich  eignet.  Besonders  gute  Dienste  wird  uns 
das  Lysoform  bei  seiner  starken  bakteriziden  Wirkung  dann  tun,  wenn 
sich  in  den  genannten  Räumen  die  Schimmelpilze  stark  verbreitet  haben. 
Zur  Vertilgung  des  Schimmels  an  den  Wänden  ist  es  ratsam,  den  An- 
wurf derselben  abkratzen  zu  lassen,  die  Wände,  soweit  es  geht,  auszu- 
trocknen (Koksöfen)  und  bei  der  Anfertigung  des  frischen  Anwurfes  an- 
statt Wasser  eine  5 — 6°/0ige  Lysoform-Lösung  zu  verwenden;  zum  Tün- 
chen der  frisch  angeworfenen  Wand  verwendet  man  am  besten  5 °/0  igen 
Lysoform-Kalk.  Ist  die  Schimmelbildung  der  Wände  jüngeren  Ursprungs 
und  nicht  zu  verbreitet,  wird  es  genügen,  dieselben  mit  Besen  oder  rauher 
Bürste  zu  reinigen  und  mit  einer  5 n/0  igen  Lysoform-Lösung  abzuwaschen; 
dieses  Abwaschen  ist  am  besten  mit  dem  Weißwedel  vorzunehmen  und 
nach  einem  2 — 3 tägigen  Trocknen  zu  wiederholen,  worauf  die  Wand  mit 
5 °/0  igem  Lysoform-Kalk  zu  tünchen  ist.  Aeltere,  ausgebreitete  Schimmel- 
bildungen konnten  mit  dieser  letzteren  Methode  nicht  zur  Beseitigung  ge- 
bracht werden;  selbst  auf  den  mit  5 °/0  igem  Lysoform  behandelten  Wand- 
partien kamen,  wenn  auch  später  als  nach  einfachem  Weißen,  die 
schwarzen  Kolonien  der  Aspergillus  fumigatus  wieder  zum  Vorschein. 

Mit  gutem  Erfolg  wendeten  wir  auch  das  Lysoform  zur  Reinigung 
der  verschiedenen  Gefäße  an.  Butterfässer  und  Knettische,  Käseschaufeln 
und  Messer,  Gefäße  aus  Holz  und  verzinntem  Blech  verloren  nach  solchen 
Waschungen  mit  nachträglichem  Abspülen  mit  Wasser  ihren  üblen  Geruch. 

Die  starke  bakterizide  Wirkung  des  Lysoforms  konnte  auch  zur 
Produktion  hygienischer,  d.  b.  bakterienarmer  Milch  gut  verwendet  werden. 
Es  hat  sich  nämlich  aus  den  diesbezüglich  angestellten  bakteriologischen 
Untersuchungen  herausgestellt,  daß  der  Keimgehalt  der  Milch  durch  Euter- 
waschungen mit  2 °/o  iger  Lysoform-Lösung  viel  geringer  war  als  nach 
einfachen  Wasserwaschungen.  Die  Waschung  der  Euter  wurde  dermaßen 
vorgenommen,  daß  die  hiermit  betraute  Person  das  Euter  der  Kühe  der 
Reihe  nach,  wie  sie  im  Stalle  standen,  vor  dem  Melken  mit  einem,  in 
eine  2 °/0  ige  Lysoform-Lösung  getauchten  Lappen  abrieb.  Nach  diesen 
Waschungen  konnten  in  der  Milch  nicht  einmal  Spuren  von  Formaldebyd 
naebgewiesen  werden.  (Siehe  Abbild.  1 und  2 auf  Seite  308  und  309.) 

Die  nachfolgende  Tabelle  zeigt  den  Keimgehalt  der  Milch  nach  Euter- 
waschungen mit  Wasser  und  mit  Lysoform-Lösung.  Zur  vergleichenden 
Untersuchung  wurde  die  nach  vollständigem  Ausmelken  der  Kühe  ge- 
wonnene Milch  von  annähernd  gleiche  Milchmengen  produzierenden  und 
nebeneinander  oder  doch  nahe  beieinander  stehenden  Kühen  verwendet. 

Aus  dieser  Tabelle  ist  zu  ersehen,  daß  der  Keimgchalt  der  Milch 
durch  die  Lysoform-Waschungen  des  Euters  wesentlich  verringert  wurde; 
die  Zahl  der  Bakterien  wurde — den  Mittelwert  von  15  Proben  genommen 
— durch  die  Waschungen  mit  einer  2°/„  igen  Lysoform-Lösung  von  94197 
auf  29  075  herabgesetzt.  Dieses  Resultat  können  wir  als  ein  höchst  zu- 
friedenstellendes bezeichnen,  und  es  ist  zu  hoffen,  daß  diese  Methode  der 
Euterwaschungen  in  der  Hygiene  der  Milchproduktion  allgemeine  Ver- 
breitung finden  wird.  Das  ist  um  so  eher  zu  hoffen,  da  dieselbe  mit 


311 


Nummer 

Datum 

Zahl  der  Bakterien  in  1 g Milch 
nach  Euterwascbung  mit 

2 %iger  Ly.0-  Wa83er 

torm- Losung  | 

Die  Kolonien 
wurden 
gezählt  am 

Bemerkungen 

i 

12./5. 

1907 

39  200 

52  640 

3.  Tage 

© 3 a 

2 

13.5. 

68  520 

266  560 

3. 

Sä  & 

3 

23.5. 

61  600 

87  400 

3. 

4 

24.  5. 

41  440 

114  400 

3. 

5 

24./5. 

14  000 

62  000 

3. 

§ 

6 

24./5. 

22  400 

50  320 

3. 

to  ^ JA 

7 

2./6. 

19  520 

92  400 

3. 

e ä>  © 
r>  c <-< 

8 

2.16. 

12  320 

85  680 

3. 

£ -as  e 

9 

2./6. 

29  523 

112  185 

3. 

3 'S  55 

10 

4,/fi. 

31  627 

108  524 

3. 

11 

4.6. 

17  420 

89  241 

3. 

«5  öS 

12 

4./6. 

22  370 

69  642 

3. 

w oa  ° 

«e  e C 

13 

26., '6. 

27  640 

98  627 

3. 

14 

26./6. 

16  427 

53  728 

3. 

O 3 

15 

26.6. 

12  117 

69  618 

3. 

Q E ot 

Summe 

436  124 

1 412  965 

der  15  Beobachtungen 

29  075 

94  197 

wirklich  unbedeutenden  materiellen  Opfern  angewendet  weiden  kann.  In 
einer  Meierei  mit  100  Kühen  werden  täglich  5 Liter  der  2°/0igen  Lösung 
nötig  sein,  zu  deren  Bereitung  100  g reines  Lvsoform  verbraucht  wird, 
ein  Quantum,  dessen  Preis  hei  Einkäufen  zu  50  kg  30  Heller  beträgt. 
Ein  so  geringer  Betrag  kann  wohl  überhaupt  kaum  in  Rechnung  gezogen 
werden,  besonders  da  dadurch  in  den  Sommermonaten  das  frühzeitige 
Sauerwerden  der  Milch  vermieden  werden  kann.  Mit  besonderem  Nutzen 
werden  diese  Euterwaschungen  mit  Lvsoform  in  Milchwirtschaften  ange- 
wendet werden,  welche  von  dem  Konsumzentrum  entfernter  gelegen  sind 
und  aus  welchen  so  die  Milch  erst  nach  mehrstündigem  Transport  auf 
den  Markt  gelangt.  Auch  sind  die  Euterwaschungen,  wie  auch  die  Des- 
infektion der  Räumlichkeiten  mit  Lysoform  besonders  zu  empfehlen,  wo  es 
sich  um  durch  Mikroorganismen  bedingte  Veränderungen  der  Milch  (bittere, 
salzige,  schleimige,  nach  Rüben  schmeckende  Milch)  handelt,  da  diese 
Fehler  meist  durch  die  beim  Melken  in  die  Milch  gelangten  Keime  her- 
vorgerufen werden.  Beim  Futterwechsel,  besonders  beim  Uebergehen  auf 
das  grüne  Futter,  wo  der  Kot  der  Tiere  meist  dünnflüssiger  wird  und 
auch  das  Euter  arg  beschmutzt,  ist  es  ratsam,  diese  nach  den  Wasser- 
waschungen auch  mit  Lysoform  zu  desinfizieren,  da  man  so  vermeiden 
kann,  daß  die  in  den  Dejekten  enthaltenen,  auch  für  den  Menschen 
schädlichen  Keime  in  die  Milch  gelangen;  aber  auch  bei  anderen  Diarrhöen 
verschiedenster  Ursache  werden  die  Euterwaschungen  mit  Lysoform  den 
Keimgehalt  der  Milch  wesentlich  herabsetzen.  — 

Das  Lysoform  wird  in  der  Chemischen  Fabrik  der  Herren  Dr.  Kelety 
& Muränyi  (Ujpest)  erzeugt  und  kommt  in  Blechbehältern  zu  10  kg 
und  Glasgefäßen  zu  50  kg  in  den  Handel.  Bei  der  ersteren  Verpackung 
kommt  das  kg  auf  3,30,  bei  der  letzteren  auf  3 Kronen. 

Handelt  es  sieh  um  die  Desinfektion  von  Senkgruben,  Kanälen  usw., 
so  ist  auch  das  Roh -Lysoform  zweckmäßig  zu  verwenden,  dessen  Preis 
bloß  2,00,  resp.  1,70  Kronen  beträgt. 
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Referate. 

Beger,  C.,  Untersuchungen  Uber  die  Einwirkung  von  Nahrungs- 
fett als  Emulsion  und  als  Substanz  auf  die  Milehproduktion. 
— (Landwirtschaftl.  Versuchsstationen  67,  S.  1.) 

Die  Untersuchungen  wurden  an  3 Ziegen  nach  dem  Periodensystem 
ausgeführt  und  zwar  nach  folgendem  Schema: 

Ziege  I Ziege  II 

Vollmilch  Magermilch  Butterfett 

Magermilch  -f-  Butterfett  Vollmilch 
Magermilch  Mischfutter  + Butterfett 

Mischfutter  Magermilch  + Butterfett 

Vollmilch 

Es  sind  also  miteinander  zu  vergleichen: 

1.  Emulsion  mit  Nichtemulsion  (Vollmilch  mit  Magermilch -f- Butterfett). 

2.  Vollmilch  mit  Mischfutter  -f-  Butterfett  zur  Ermittelung  der  Wirkung 
der  Vollmilch  gegenüber  fetthaltigem  Mischfutter. 

3.  Magermilch  mit  Mischfutter. 

Aus  den  erhaltenen  Resultaten  sind  folgende  Schlüsse  zu  ziehen: 

Fett  als  Emulsion  in  Form  von  Vollmilch  gegeben,  wirkte  bei  Ziegen 
besser  auf  die  Milchsekretion  als  Fett  in  Substanz,  dargereicht  durch 
Magermilch  -J-  Butterfett.  Die  herrschende  Ansicht  hat  also  durch  diese 
Versuche  eine  Stutze  gefunden.  Andererseits  liegt  die  günstige  Wirkung 
in  bescheidenen  Grenzen,  fällt  oft  beinahe  noch  in  die  Fehlergrenze,  die 
man  für  solche  Versuche  zugestehen  muß. 

Ein  Vergleich  zwischen  Magermilch  und  Mischfutter  gab  ein  Resultat 
zu  ungunsten  der  Magermilch  und  vielleicht  auch  der  Vollmilch,  wenn  dies 
so  ohne  weiteres  in  analogem  Sinne  übertragen  werden  darf;  worauf  die 
weniger  günstige  Wirkung  beruht,  ist  vorläufig  noch  nicht  zu  entscheiden. 
Sichtbare  Störungen  im  Befinden  der  Tiere  wurden  weder  beim  Verfüttern 
von  Vollmilch,  noch  von  Magermilch  beobachtet,  immerhin  wäre  es 
plausibel,  wenn  sich  der  Magen  der  ausgewachsenen  Herbivoren  weniger 
für  die  Aufnahme  von  Milch  eignete  wie  der  der  Omnivoren. 

Da  die  Milch  zum  größeren  Teile  mit  den  anderen  Futtermitteln 
gemischt  verabreicht  wurde  und  nicht  als  Tränke,  so  könnte  man  an- 
nehmen, daß  sie  nicht  sofort  in  den  Labmagen  gelangte,  sondern  wenig- 
stens zum  Teile  noch  einige  Zeit  im  Pansen  verblieb.  Hier  mögen  dann 
die  leicht  zersetzüchen  Bestandteile  der  Milch  durch  Gärungsvorgänge  in 
erheblicherem  Maße  angegriffen  worden  sein  als  die  vielleicht  widerstands- 
fähigeren Stoffe  des  Misohfutters.  Dr.  Grimmer. 


Müller,  M.,  Weitere  Untersuchungen  über  die  Wirkung  des 
Asparagins  und  des  im  Heu  enthaltenen  Amidgemisches  auf 
den  Stickstoffumsatz  und  Stickstoffansatz  im  Tierkörper.  — 
(Verhandlungen  der  Berliner  physiologischen  Gesellschaft,  1.  Febr.  07. 
Arch.  f.  Anatomie  und  Physiologie,  physiol.  Abteilung  1907,  S.  381.) 

Während  Kellner  jede  Nutzbarmachung  des  Amidstickstoffes  für  den 
tierischen  Körper  leugnet,  ist  Lehmann  entgegengesetzter  Ansicht.  Dieser 
fand  außerdem,  daß  Asparagin,  durch  Einbettung  in  Celloidin  schwerer 
löslich  gemacht,  noch  günstigere  Resultate  zeitigt.  Verfasser  prüfte  die 


Ziege  III 
Vollmilch 

Magermilch  -)-  Butterfett 
Misch futter  -j-  Butterfett 
Vollmilch 
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Amide  ebenfalls  auf  ihre  Wirksamkeit.  Er  richtete  hierbei  seine  Ver- 
suche so  ein,  daß 

1.  die  Kalorienmenge  der  Nahrung  bei  Eiweiß-  und  Amidperioden 
gleich  war. 

2.  Bei  der  Zulage  von  1 g N zur  Grundration  wurden  noch  5 g Reis 
und  12  g Dextrin  verabreicht,  um  einen  möglichst  hohen  Stickstoffansatz 
zu  bewirken,  der  vielleicht  die  Wirkung  der  N haltigen  Substanzen  in 
weiteren  Grenzen  erscheinen  läßt 

3.  Auf  1 kg  Lebendgewicht  wurden  0,36  g N verabreicht. 

Als  Versuchstier  wurde  eine  Hündin  benutzt  und  7 Versuchsreihen 
angestellt.  Jeder  Periode  ging  eine  5 tägige  Vorfütterung  mit  dem  Grund- 
futter voraus.  Zur  Verwendung  gelangte  Stickstoff  in  Form  von  Albumin, 
Asparagin  oder  Amidgemisch,  das  aus  Heu  erhalten  wurde.  Asparagin 
wurde  in  Celloidin  eingebettet  und  ohne  diese  Vorsichtsmaßregel  gereicht. 
Die  erhaltenen  Resultate  bestätigen  die  Lehmannsche  Ansicht,  daß  Aspa- 
ragin, in  langsam  resorbierbarer  Form  gereicht,  einen  ganz  anderen  Nähr- 
effekt zeitigen  kann,  als  das  leichtlösliche.  Die  Kellnersehe  Kritik  wird 
hiermit  widerlegt.  Die  wesentlichsten  Schlußfolgerungen  sind  folgende: 

1.  Die  Bedingungen,  unter  welchen  Amide  dem  Futter  beigegeben 
werden,  sind  von  großem  Einflüsse  auf  den  Stickstoffwechsel.  Auf  Grund 
der  vorliegenden  Versuchsresultate  muß  der  Schluß  gezogen  werden,  daß 
bei  Fleischfressern  Asparagin,  in  Celloidin  gebettet,  und  einem  ent- 
sprechenden Produktionsfutter  beigegeben,  den  Stickstoffansatz  gegenüber 
dem  freien  Asparagin  reichlich  zu  verdoppeln  vermag. 

2.  Auch  das  aus  Heu  dargestellte  Amidgemisch  kann  den  Stickstoff- 
ansatz ganz  erheblich  günstig  beeinflussen.  Es  hat  einen  fast  doppelt  so 
großen  Stickstoffansatz  (in  leichtest  löslicher  Form  verabreicht),  bewirkt, 
als  das  freie,  leichtlösliche  Asparagin.  Dieses  Resultat  stimmt  mit  Zunz 
Ansicht  vollständig  überein,  daß  der  komplizierten  Mischung  der  Nicht- 
eiweiße der  Weidepflanzen  ein  höherer  Nährwert  beigelegt  werden  muß 
als  einem  einzelnen  Amid. 

3.  Das  Asparagin,  in  Celloidin  gebettet,  hat  beim  Fleischfresser  den 
Stickstoffansatz  in  ungefähr  demselben  Maße  gesteigert,  wie  das  käuf- 
liche Blutalbumin.  Hiernach  könnte  man  geneigt  sein,  beide  Körper  bei 
der  Ernährung  als  gleichwertig  zu  erachten.  Dieser  Schluß  ist  indessen 
zu  weitgehend,  da  umfangreichere  Versuche  noch  nicht  vorliegen. 

4.  Wenn  die  Amide  Eiweiß  schützen  und  selbst  zu  Eiweiß  werden 

können,  wenn  weiterhin  ein  leichtlösliches  Amidgemisch  oder  sogar  ein 
einzelnes  Amid  in  schwerlöslicher  Form  den  Stickstoffansatz  ganz  erheb- 
lich günstig  beeinflussen  kann,  so  sind  die  Amide  keineswegs,  wie  Kell- 
ner behauptet,  für  die  Ernährung  bedeutungslos.  Dr.  Grimmer. 

Dure,  M.,  Der  Einfluß  der  „Futterwürze  Enzymol“  auf  die  Milch- 
leistung der  Kühe.  — (Zeitschr.  f.  das  landwirtsch.  Versuchsweseu 
in  Oesterreich,  November  06). 

In  neuerer  Zeit  wird  eine  Futterwttrze  Enzymol  angeboten,  welche 
als  „Mastnährmittel“  gute  Dienste  leisten  soll.  Verfasser  stellte  deshalb 
mit  Milchkühen  Versuche  an,  um  den  Einfluß  des  Mittels  auf  die  Milch- 
sekretion kennen  zu  lernen.  2 Gruppen  von  je  3 Kühen,  die  in  den 
letzten  14  Tagen  annähernd  die  gleiche  Milchmenge  gegeben  hatten, 
wurden  derart  gefuttert,  daß  jede  Gruppe  abwechselnd  zu  dem  normalen 
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Futter  eine  Zulage  von  240  g Enzymol  pro  Tag  und  Kopf  erhielt.  Da 
hierbei  eine  Wirkung  nicht  erzielt  werden  konnte,  so  wurde  an  weiteren 
3 Tagen  die  doppelte  Ration  gegeben.  Gleichzeitig  wurde  zur  Prttfung 
der  Reklamebemerkung  „die  Freßlust  anregendes  Mittel“  die  aufgenom- 
mene Nahrungsmenge  und  das  Lebendgewicht  der  Tiere  bestimmt.  Die 
Wirkung  des  Enzymols  auf  die  Milehsekretion  geht  aus  folgender  Tabelle 
hervor: 


Eg  gaben  in 
14  Tagen 

Bei  Enzvmol- 
fiitterung 
Milch  Fett 

kg  g 

Ohne  Enzymol- 
fiitterung 
Milch  Fett 

kg  g 

Also  bei  En: 
ein  Plag 
Milch  Fett 
kg  1 g 

lymolfutterung 
ein  Minug 
Milch  1 Fett 
kg  g 

Gruppe  1 
Gruppe  2 
Zusammen 
Pro  Kuh  pro  Tag 

328,06 

35ö,95 

684,01 

12  799 
12  263 
25  062 

338,65 

361,21 

702,86 

13  574 
12  217 
25  791 

— 

[ — 

46 

10,59 

8.26 

18,85 

0.23 

703 

657 

7,8 

Auf  Grund  dieser  Versuehsergebnisse  kommt  Verfasser  zu  folgenden 
Schlüssen: 

1.  Das  Enzymol  wirkte  fast  bei  allen  Kühen  in  dem  Sinne,  daß  die 
Milchleistung  in  geringem  Maße  herabgemindert  wurde. 

2.  Der  Einfluß  des  „Enzymol“  genannten  Präparates  auf  die  ver- 
schiedenen Kühe  ist  ein  individuelles,  das  Fettgehalt  der  Milch  wurde 
durch  das  Enzymol  nicht  beeinflußt. 

3.  Auf  die  Futteraufnahme  der  Kühe  äußerte  das  Enzymol  keinen 
wahrnehmbaren  Einfluß,  ebensowenig  auf  die  Gewichtszunahme  derselben. 

Dr.  Grimmer. 

Fingerling,  G.,  Weitere  Untersuchungen  über  den  Einfluß  von 
Reizstoffen  auf  die  Milchsekretion.  — (Landwirtschaftl.  Versuchs- 
stationen 67,  S.  253.) 

Die  vom  Verfasser  in  dieser  Richtung  angestellten  Versuche  an  Ziegen 
wurden  in  der  Weise  geleitet,  daß  zu  einem  „faden“  Misohfutter  als 
Reizstoffe  Fenehelaroma,  Kochsalz  und  Arsen  gegeben  wurde.  Es  zeigte 
sich  hierbei,  daß  Fenohelaroma  und  Kochsalz  einen  günstigen  Einfluß  aus- 
übten, indem  Menge  und  Beschaffenheit  der  Milch  verbessert  wurde.  Eine 
Zulage  von  Arsen  blieb  ohne  jede  Einwirkung  auf  die  Milehsekretion, 
was  Verfasser  damit  erklärt,  daß  nur  riechende  und  schmeckende  Stoffe 
die  Tätigkeit  der  Milchdrüse  zu  beeinflussen  vermögen.  Auch  das  Vor- 
zeigen von  frischem  Grase,  das  in  Gläsern  eingeschlossen  war,  hatte 
keinen  Einfluß  auf  die  Milch.  Dr.  Grimmer. 

Wolff,  A.,  Zu  r Kenntnis  derVeränderungen  in  der  Bakterienflora 
der  frischen  Milch  während  des  sogenannten  Inkubations- 
stadiums. — (Centralbl.  f.  Bakteriologie,  Parasitenkunde  und  Infek- 
tionskrankheiten II.  Abt  XX.  Bd.  1908.) 

Wie  der  Titel  der  Arbeit  besagt,  waren  die  Veränderungen  und  Ver- 
schiebungen, welche  innerhalb  der  Bakterienflora  frischer  Handelsmileh 
zwischen  dem  Zeitpunkt  der  Gewinnung  und  der  beginnenden  Säuerung 
eintreten,  näher  zu  studieren.  Die  Beleuchtung  dieser  Verhältnisse  er- 
forderte eine  Reihe  von  Einzelversuchen  und  eine  große  Zahl  bakterio- 
logischer Milchanalysen,  in  denen  also  succesive  bestimmte  Bakterien- 
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gruppen  besonders  ins  Auge  gefaßt  wurden.  Bei  den  diesbezüglichen 
Untersuchungen  wurde  jedesmal  die  Mischmilch  von  6 bis  7 Kühen  ver- 
arbeitet, die  in  säubern  Ställen,  von  denen  der  eine  in  Fach  werk  mit 
Tiefstand,  der  andere  massiv  mit  gefliestem  Boden  gebaut  war,  gehalten 
wurden. 

In  500  ccm  fassenden  Rundkolben  aus  dünnem  Glas,  die  zu  ajt  ge- 
füllt waren,  wurde  die  zu  untersuchende  Milchprobe  bei  verschiedener 
Temperatur,  bei  5 — 7 ",  20—22  30  oder  37  0 C.  auf  bewahrt  und  von 

Zeit  zu  Zeit  durch  geeignete  Kulturen  in  zweckmäßigen  Verdünnungen 
bakteriologisch  geprüft.  Gleichzeitig  wurde  die  Milchprobe  auch  in  pas- 
teurisiertem Zustande  untersucht. 

Im  Laufe  der  Untersuchungen  gliederte  sich  von  selbst  die  Masse 
der  beobachteten  Organismen  in  6 große  Gruppen  und  zwar: 

1.  Kokken, 

2.  Milchsäurebakterien  (Typus  Güntheri  und  Streptokokken), 

3.  Kurzstäbchen,  nicht  der  Coli-Gruppe  angehörend, 

a)  alkalibildende,  nicht  verflüssigende, 

b)  andere,  nicht  verflüssigende, 

o)  verflüssigende, 

d)  gegen  Pasteurisieren  unempfindliche; 

4.  Coli-Aerogenes-Bakterien, 

5.  Sporenbildner: 

a)  aerobe, 

b)  fakultativ  anaerobe, 

c)  obligat  anaerobe, 

6.  zu  keiner  dieser  Gruppe  gehörende,  mehr  zufällige  Milchbewohner. 

Zum  Nachweis  dieser  einzelnen  Gruppen  dienten  folgende  Kultur- 

verfahren: 

1.  Molkengelatine-  und  Agarplatten  für  die  bei  Luftzutritt  wachsen- 
den Bakterien, 

2.  ebensolche  für  die  pasteurisierte  Milch  zum  Nachweis  aerober 
Sporenbildner, 

3.  Hohe-Schicht-Kulturen  von  Milchzuckeragar  für  fakultativ  und 
obligat  anaerobe  Organismen, 

4.  Anrcicherungskulturen  verschiedener  Art  für  Nachweis  vereinzelter 
aerober  und  auaerober  Sporenbildner, 

5.  mittels  eines  Verstäubungsapparates  ausgelegte  Plattenkulturen 
zwecks  leichterer  Differenzierung  der  bei  Luftzutritt  wachsenden  Bakterien. 

Ihre  Zahl  und  ihr  Verhalten  bei  fortschreitender  Aufbewahrungs- 
dauer und  verschiedner  Temperatur  ist  für  jede  der  Gruppen  in  Tabellen 
zahlenmäßig  veranschaulicht.  Voraus  geht  eine  Tabelle,  die  eine  Ueber- 
sicht  über  den  Gesamt- Keimgehalt  der  untersuchten  Milchproben  und 
Uber  die  Verschiebung  innerhalb  derselben  in  bestimmten  Zeitinter- 
vallen gibt. 

Naturgemäß  zeigte  die  Bakterienflora  der  einzelnen  zur  Untersuchung 
gelangten  Milchproben  unmittelbar  nach  dem  Melken  kein  einheitliches 
Gepräge,  stets  aber  nahmen  die  Kokken  einen  großen  Prozentsatz  ein. 
Dies  dürfte  bei  frischen  Milchproben,  wie  auch  aus  anderorts  gemachten 
Erfahrungen  hervorgeht,  Überhaupt  der  Fall  sein,  wenn  nicht  besondere 
Infektionsquellen,  wie  z.  B.  durch  Benutzung  von  Kühlern,  gegeben  werden, 
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welche  das  Verhältnis  zu  gunsten  anderer  Arten,  speziell  der  Milchsäure- 
bakterien verschieben. 

Bei  Ausführung  der  Untersuchungen  gelangte  eine  große  Menge  ver- 
schiedener Kokken-Arten  zur  Beobachtung,  von  denen  mehrere  ein- 
gehend beschrieben  sind;  gleichzeitig  wurden  auch  interessante  Beobach- 
tungen bezüglich  Pigmentbildungs-  und  Verflüssigungsvermögen  einzelner 
gemacht,  welche  Eigenschaften  Schwankungen  unterworfen  erscheinen. 

Ein  ganz  besonderes  Glück  bot  sich  dem  Verf.  beim  Studium  dieser 
Bakteriengruppe  insofern,  als  es  ihm  gelang,  zwei  voneinander  verschie- 
dene, unverkennbar  eigenbewegliche  Vertreter  zu  entdecken.  Sie 
sind  mit  dem  Namen  Sarcina  mobrlis  A.  und  Sarcina  mobilis  B. 
belegt  und  eingehend  beschrieben. 

Die  Kokken,  speziell  die  verflüssigenden  Arten,  nahmen  in  allen 
Milchproben,  bei  jeder  Aufbewahrungstemperatur  an  Zahl  zu,  wobei,  so- 
weit es  beobachtet  werden  konnte,  mit  dem  Wechsel  der  Temperatur  kein 
Wechsel  der  Arten  verbunden  war;  prozentualiter  allerdings  wurden  sie 
durch  die  Gesamtheit  der  andern  Arten,  speziell  die  Milchsäurebakterien, 
in  den  Hintergrund  gedrängt. 

Die  zweite  Bakteriengruppe,  die  Milchsäurebakterien  vom  Typus 
Bact.  lactis  acidi,  Bact.  Güntheri  oder  Streptococcus  lacticus  (Kruse)  und 
die  Streptokokken  — von  letzteren  ist  ein  in  seinem  Verhalten  zum 
Sauerstoff  der  Luft  interessanter  Vertreter  und  außerdem  ein  typischer 
Organismus  eingehend  beschrieben,  wobei  anschließend  auf  Unterschiede 
in  der  Koloniebildung  gegenüber  Bact.  lactis  acidi,  ferner  auf  das 
Vorkommen  verschiedener  „Kassen“  von  letztgenanntem  Typus  hinge- 
wiesen wird,  — nehmen  mit  der  Zeit  stets  eine  dominierende  Stellung 
in  der  Bakterienflora  ein,  oft  derart,  daß  andere  Bakterienarten  kaum 
noch  zu  konstatieren  sind.  Interessant  ist  es,  ihr  Auftreten  in  den  ein- 
zelnen Zeitintervallen  unter  dem  Einfluß  der  verschiedenen  Aufbewahrungs- 
temperaturen zu  verfolgen.  Bei  30 0 C.  gewinnen  die  Milchsäurebakterien 
mit  außerordentlicher  Schnelligkeit  die  Oberhand.  In  den  ersten  drei 
Stunden  freilich  ist,  soweit  die  Milch  nicht  ohnehin  reich  an  diesen  Or- 
ganismen war,  die  Vermehrung  nicht  wesentlich,  in  den  folgenden  drei 
Stunden  aber  verdoppelt  sich  bereits  ihre  Zahl  prozentualiter,  während 
sieh  zudem  die  Gesamtkeimzahl  verdreifacht.  In  den  letzten,  anschließenden 
drei  Stunden  der  Aufbewahrungsdauer  wuchs  ihre  Zahl  noch  um  Be- 
deutendes, sogar  bis  zu  98  #/0  der  weiter  noch  gestiegenen  Keimzahl. 
In  der  Hohen-Schicht-Kultur  sind  sie  stets  reichlicher  vertreten  als  auf 
den  Platten.  Es  bleibt  im  allgemeinen  das  Verhältnis  der  auf  beiden 
Kulturen  gefundenen  Zahlen  bis  zum  Schlüsse  des  Versuches  konstant  ein 
ziemlich  gleiches  und  kann  für  jeden  Einzelfall  aus  den  gegebenen 
Tabellen  bestimmt  werden.  Ihr  Verhalten  insofern  sie  gleich  zu  Anfang 
des  Versuches  einmal  stark,  ein  andermal  schwach  vertreten  waren,  läßt 
sich  ebenfalls  leicht  bei  Betrachtung  der  Prozent-  und  Gesamtkeimzahlen 
in  den  Tabellen  herauslesen,  in  ersterem  Falle  geht  ihre  Vermehrung 
ungleich  rascher  von  statten.  Bei  5 — 7 0 C.  ist  ein  langsames  Ansteigen 
der  Milchsäurebakterienzahl  inklusive  der  Streptokokken  zu  verzeichnen, 
doch  steigt  ihre  Prozentzahl  zum  Schluß  des  Versuches  nicht  bis  zu  der 
Höhe  an  wie  bei  den  übrigen  Temperaturen,  weil  andere  Bakterien- 
arten bis  zum  Ende  des  Versuches  sich  mitentwickeln,  resp.  neu  auf- 
treten.  Zu  Anfang  waren  vielleicht  sogar  weniger,  sicherlich  aber  nicht 
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mehr  Streptokokken-  als  Gtlntberikeime  vorhanden,  am  Schlüsse  des  Ver- 
suches jedoch,  d.  h.  am  14.  Tage  der  Aufbewahrung,  zeigten  sich  doppelt 
soviel  Streptokokken  als  Gltntheri;  es  ist  in  diesem  Falle  also  die  Zu- 
nahme der  Keimzahl  mehr  einer  Vermehrung  der  Streptokokken  als  der 
Güntheri  zuzuschreiben,  wohl  aus  dem  Grunde,  weil  das  Wachstums- 
Optimum  der  ersteren  der  angewendeten  Aufbewahrungstemperatur  näher 
lag.  In  der  aus  Stall  II  stammenden,  entsprechenden  Milchprobe  er- 
reichten die  Streptokokken  bei  dieser  Temperatur  ebenfalls  eine  hohe 
Zahl,  sie  vermehrten  sich  schneller  als  die  Güntheri,  ganz  zum  Schluß 
.jedoch  waren  mehr  der  letzteren  vorhanden. 

Bei  einer  Aufbewahrungstemperatur  von  20  0 findet  man,  während 
zu  Anfang  Güntheri  und  Streptokokken  in  gleicher  Zahl  vorhanden  waren, 
nach  6 Stunden  schon  bedeutend  mehr  Güntheri-Keime  und  am  Schlüsse 
des  Versuches  sind  oa.  95  #/0  Güntheri  gegenüber  1 #/#  Streptokokken  zu 
verzeichnen.  Auch  bei  den  Temperaturen  von  30  und  37°  C.  wurden  die 
Streptokokken  von  dem  physiologisch  stärkeren  Güntheri  überflügelt,  bei 
37  0 C.  schneller  als  bei  30 0 wobei  aber  die  Beobachtung  zu  machen 
war,  daß  am  Schlüsse  des  Versuches  bei  30°  prozentisch  mehr  Gttntheri- 
keime  vorhanden  waren  als  bei  37  #,  wohl  deswegen,  weil  Bact.  Günth. 
im  allgemeinen  bei  30  0 besser  als  bei  37  0 wächst. 

Bei  Ausführung  der  Versuche  mit  pasteurisierter  Milch  wurde 
die  interessante  und  praktisch  wichtige  Beobachtung  gemacht,  daß  Bact. 
Güntheri,  nachdem  es  sich  in  der  rohen  Milch  so  weit  vermehrt  hat, 
daß  dieselbe  dadurch  in  einen  gewissen  Säurezustand  versetzt  ist,  den 
Morgenmilch  bei  einer  Aufbewahrungstemperatur  von  30°  C.  bereits 
mittags  erreicht  hat,  durch  */,  ständiges,  eventuell  sogar  längeres  Erhitzen 
auf  70 0 C.,  resp.  tj4  ständiges  Pasteurisieren  bei  80 0 C.,  infolge  der  dabei 
unter  Mitwirkung  des  Säuerungsprozesses  entstehenden  Klümpohenbildung 
nicht  vollständig  abgetötet  wird,  sondern,  daß  es  bei  Anwendung  einer 
Anreicherungskulturmethode  gelingt,  lebende  Keime  dieser  Art  nachzu- 
weisen. Zufolge  der  zunächst  auf  einzelne  Koagulationszentren  be- 
schränkten Gerinnung  werden  die  diese  verursachenden  Keime  in  eine 
schützende  Hülle  eingeschlossen  und  entgehen  nicht  nur  selbst  der  Ab- 
tötung durch  die  mäßige  Erhitzung,  sondern  können  auch  benachbarten 
Keimen  anderer  Art  zu  einem  entsprechenden  Schutz  verhelfen.  Es  muß 
daher,  auf  die  Praxis  bezogen,  ein  Pasteurisieren  der  Milch  auch  schon 
aus  diesem  Grunde  möglichst  bald  nach  ihrem  Gewinnen  erfolgen.  Wenn 
pasteurisierte  Milch  in  der  Praxis  im  allgemeinen  nicht  sauer  wird,  so 
hat  das  seinen  Grund  darin,  daß  sie  erhitzt  wurde,  noch  bevor  sie  jenen 
Säuregrad  erreicht  hatte;  andernfalls  werden  sicherlich  nicht  alle  sporen- 
freien Organismen,  und  in  erster  Linie  Bact.  Güntheri,  abgetötet  sein, 
möglicherweise  aber  derart  geschwächt,  daß  sie  längere  Zeit  hindurch 
nicht  zur  Entwicklung  gelangen. 

Ferner  traten  in  der  auf  70 — 80 0 C.  erhitzten  frischen  Milch  und 
zwar  regelmäßig  nicht-sporenbildende  Bakterien,  die  Gruppe  der  „resis- 
tenten Kurzstäbchen“  auf,  allerdings  in  so  geringer  Zahl,  daß  sie 
sich  in  den  für  Verfolgung  der  Gesamtbakterien  in  der  rohen  Milch 
gebräuchlichen  Kulturen  im  allgemeinen  nicht  erkennen  ließen.  Drei 
Rassen  dieser  Gruppe,  unbewegliche  Kurzstäbchen  von  unregelmäßiger 
Gestalt  1 — 2x0,5  — 1 resp.  1,5 — 2x0,5  |i  groß,  sind  ausführlich  be- 
schrieben. 


ized  by  C,oogle 


318 


Das  Verhalten  der  Sporenbildner,  einer  weiteren  und  besonders 
wichtigen  Bakteriengruppe,  und  zwar  zunächst  speziell  der  aeroben  und 
fakultativ  anaeroben  Organismen,  wurde  in  frischer,  dann  aber  zweck- 
mäßigerweise in  gleichfalls  zuvor  pasteurisierter  Milch  mit  Hilfe  geeigneter 
Kulturverfahren  studiert.  Das  Ergebnis  war,  daß  derartige  Keime,  es 
bandelte  sich  der  Hauptsache  nach  um  Vertreter  aus  der  Heu-  und  Kar- 
toffelbazillengruppe, in  der  frischen  Milch  nur  in  geringer  Menge  und  in 
der  Regel  nur  in  Sporenform  vorhanden  sind.  Diese,  wie  auch  die 
Vegetationsformen,  falls  solche  überhaupt  zugegen,  scheinen  sich  bei  Tem- 
peraturen unter  37  0 C.,  sogar  bei  künstlicher  Anreicherung  der  Milch- 
mit  Sporenmaterial,  nicht  zu  vermehren,  sondern  so  wie  sie  in  die  Milch 
gelangt  sind,  als  Sporen,  bleiben  sie  ohne  auszukeimen  liegen.  Dieses 
Verhalten  dürfte  bei  Aufbewahrungstemperaturen  unter  20®  C.  der  nie- 
drige Wärmegrad  bedingen,  bei  den  höheren  Temperaturen  (bis  37  0 C.) 
der  Antagonismus  der  in  weitaus  größerer  Zahl  vorhandenen  anderen 
Bakterienarten,  speziell  den  Milchsäurebakterien. 

In  der  pasteurisierten  Milch  geht  natürlich  mit  der  Zeit  eine  Ver- 
mehrung der  Sporenbildner,  wenn  sie  überhaupt  zugegen  sind,  vor  sieb. 
Dabei  konnte  aber  ein  Faulen  der  Milch,  wie  es  oftmals  erwähnt  wird, 
unter  aeroben  Verhältnissen  bei  vorliegenden  Untersuchungen  niemals 
bemerkt  werden,  vielmehr  wurde  die  Milch  ohne  Entwicklung  eines  auf- 
fallenden Geruches  allmählich  peptonisiert.  Selbstredend  darfeine  solche, 
selbst  nur  in  geringem  Maße  angegriffene  Milch  niemals  als  Nahrungsmittel 
dienen,  sie  kann  auch  durch  Erhitzen  nicht  wieder  genußfähig  gemacht 
werden.  In  großen  Quantitäten  gewonnen  und  aufbewahrt  wird  pasteu- 
risierte Milch  allerdings  meistens  Sporenkeime  enthalten  und  ist  dann 
auf  keinen  Fall  lange  aufzubewahren. 

Noch  spärlicher  als  die  luftliebenden  waren  die  obligat  anaeroben 
Sporenbildner  nachzuweisen.  In  der  Regel  gelang  dies  nur  bei  Aus- 
saat von  1 ccm,  nur  einmal  bei  Aussaat  von  0,1  ccm  der  Milchprobe. 
Aehnliches  gilt  von  den  fakultativ  anaeroben  Sporenbildnern. 

In  der  frischen  Milch  werden  die  Anaerobier  zufolge  des  vor- 
handenen Sauerstoffs,  namentlich  aber  der  Konkurrenz  anderer  Bakterien 
wegen,  niemals  eine  merkbare  Wirkung  hervorrufen  können;  in  der  pas- 
teurisierten Milch  allerdings  werden  sie  sich  unter  günstigen  Verhält- 
nissen, speziell  bei  zu  lange  dauernder  Aufbewahrung  der  Produkte,  in 
unangenehmer  Weise  bemerkbar. 

Gasbildende  Bakterien  aus  der  Coli-Aerogenesgruppe  waren 
infolge  der  reinlichen  Gewinnung  der  Milch  nur  spärlich  vertreten.  Wenn 
jedoch  vorhanden,  scheinen  sie  sich  bei  allen  Temperaturen  zwischen  5° 
und  37  0 zu  vermehren,  und  zwar  bei  den  höheren  entschieden  schneller 
als  bei  den  niederen. 

In  großer  Menge  vertreten  war  die  Gruppe  alkalibildender  Kurz- 
stäbchen, die  sich  bei  eingehender  Forschung  ebenfalls  als  regelmäßige 
Milchbewohner  erweisen  dürften.  Sie  sind  auch  im  Wasser  häufig  ver- 
treten. Es  waren  unbewegliche,  nicht  sporenbildende  Kurzstäbchen  mit 
stark  abgerundeten  Enden,  die  streng  aerob  wuchsen,  niemals  Gas  bil- 
deten und  Milch  äußerlich  unverändert  ließen,  charakteristisch  ist  für 
sie  ferner  ihr  Vermögen  Alkali  zu  bilden  und  Riechstoffe  zu  produzieren. 
Sie  werden  eingehend  beschrieben.  Bemerken  möchte  ich  hier  noch,  daß 
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diese  ausgesprochen  aeroben  Alkalibildner  nicht  zum  geringsten  Teil  die 
Ursache  reduzierender  Eigenschaften  der  Milch  sein  dürften. 

Andere  nicht  verflüssigende  Kurzstäbchen  traten  in  wesentlicher  Zahl 
nicht  auf,  dagegen  waren  die  verflüssigenden  häufiger  zu  finden. 

In  ihrer  Entwicklung  verhalten  sich  die  gesamten  Arten  in  großen 
Zügen  folgendermaßen.  Vorausgeschickt  sei,  daß  man  bereits  beim  Zu- 
sammenstellen der  Plattenkulturen  eines  Versuches  nach  zeitlicher  Auf- 
einanderfolge ihrer  Anlage  erkennen  konnte,  wie  die  anfangs  durchaus 
verschiedenartige  Bakterienflora  mit  fortschreitender  Zeit  sich  immer  mehr 
vereinfachte  bis  am  Schlüsse  eine,  resp.  einige  wenige  Arten  in  auf- 
fallender Weise  das  Uebergewicht  behielten. 

Bei  5 — 7 0 C.,  speziell  in  Milch  aus  Stall  I,  vermehrten  sich  alle 
Bakterien  nach  einer  vorausgegangenen  dreitägigen  Verzögerung,  resp. 
nach  einem  Zurückgehen  der  Keimzahl,  nur  langsam,  in  erster  Linie  die 
Kokken  und  alkalibildenden  Kurzstäbchen,  während  andere  nicht 
verflüssigende  Kurzstäbchen  sich  nur  anfangs  zeigten,  dann  aber  ver- 
schwanden, um  nur  noch  einmal  in  der  Mitte  des  Versuches  aufzutauchen. 
Die  verflüssigenden  Kurzstäbehen  erfuhren  einzig  und  allein  bei 
dieser  Temperatur  eine  wesentliche  Vermehrung.  Am  9.  Tage  trat  Bact. 
fluorescens  auf  und  vermehrte  sich  so  stark,  daß  es  am  letzten  Tage 
des  Versuohes  nahezu  die  Hälfte  der  Gesamtbakterienflora,  die  bei  dieser 
Temperatur  auch  am  Schlüsse  eine  mannigfaltige  blieb,  ausmachte.  In- 
folgedessen konnten  die  Milchsäurebakterien,  die  sich  allmählich  zu 
einer  fast  gleich  hohen  Prozentzahl  emporgerungen  hatten,  ihre  spezifische 
Wirkung,  d.  h.  die  Koagulation  der  Milch,  nicht  zur  Geltung  bringen. 
Die  entsprechende  Probe  aus  Stall  II  war  reicher  an  Milchsäurebakterien, 
aber  auch  in  diesem  Falle  konnten  diese  nicht  die  Oberhand  gewinnen, 
auch  im  übrigen  zeigten  die  Bakterien  dieser  Milchprobe  ein  dem  vorhin 
angegebenen  sehr  ähnliches  Verhalten. 

Bei  20°  C.  vermehrten  sich  ebenfalls  alle  Arten,  nur  schneller  als 
bei  5 9 C.,  besonders  die  Milchsäurebakterien,  die  schließlich  über 
90  °/0  der  Flora  ausmachten  und  die  Milch  zur  vollständigen  Gerinnung 
brachten. 

Bei  30°  C.  drängten  sich  die  Milchsäurebakterien  noch  schneller 
in  den  Vordergrund,  und  am  Schlüsse  vor  der  Gerinnung  waren  nur  noch 
die  Alkalibildner  in  wenigen  Prozenten  neben  ihnen  zu  finden. 

Bei  37  °C.  entwickelten  sich  die  Milchsäurebakterien  wohl  ebenso 
schnell,  doch  traten  hier  am  Schlüsse,  infolge  der  sie  begünstigenden 
Temperatur  auch  die  gasbildenden  Coli-  und  Aerogenes  in  nicht  un- 
bedeutender Zahl  auf,  diese  dürfte  wohl  noch  größer  geworden  sein, 
wenn  die  genannten  Organismen  nicht  an  und  für  sich  so  spärlich  ver- 
treten gewesen  wären. 

Was  die  Wirkungen  der  einzelnen  Gruppen  in  der  Milch  anbelangt, 
so  kommt  den  Milchsäurebakterien  die  größte  Bedeutung  zu. 

Sie  bringen  vermöge  ihrer  Säureproduktion  nicht  nur  die  Milch  zur 
Gerinnung,  sondern  hemmen  auch  die  Entwicklung  anderer  Bakterien. 
Bact.  Güntheri  überflügelt  seinerseits  die  ebenfalls  säurebildenden 
Streptokokken  und  von  diesen  beiden  werden  die  Kokken,  besonders 
die  nicht  verflüssigenden,  wie  auch  die  nicht  verflüssigenden  Kurz- 
stäbchen, mit  Ausnahme  der  alkalibildenden,  zurttokgedrängt. 
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Von  den  Kokken  sind  die  nickt  verflüssigenden  wohl  als  in- 
different zu  betrachten,  die  verflüssigenden  dagegen,  als  die  im  physio- 
logischen Sinne  gewissermaßen  stärkeren  Organismen,  können  unter  ge- 
eigneten Bedingungen  Milch  in  schädigender  Weise  beeinflussen.  Es  sei 
hier  an  den  erwähnten  Kokkus  No.  48  und  an  Micrococcus  Freuden- 
reiehii  erinnert,  welche  in  diese  Gruppe  gehören. 

Die  Alkalibildner,  die,  wie  wir  vorhin  gesehen  haben,  vielleicht 
gerade  dieser  ihrer  spezifischen  Eigentümlichkeit  wegen  sich  unbehindert 
neben  den  Milchsäurebakterien  entwickeln  können,  erscheinen  uns 
anfangs  indifferent,  erwiesen  sich  aber  bei  näherer  Prüfung  als  nicht  ge- 
rade harmlos,  indem  gewisse  ihrer  Vertreter  unangenehme  Riechstoffe  zu 
erzeugen  vermögen  und  demzufolge  unter  geeigneten  Bedingungen  im- 
stande sein  weiden,  Milchfehler  hervorzurufen.  Dieses  wird  namentlich 
dann  der  Fall  sein,  wenn  sie,  durch  besondere  Umstände  begünstigt,  im 
Konkurrenzkampf  mit  den  Milchsäurebakterien  Sieger  bleiben.  Auch 
die  verflüssigenden  Kurzstäbchen,  wie  die  verflüssigenden  Organismen 
überhaupt,  sind  nicht  ohne  weiteres  als  harmlos  zu  betrachten. 

Zum  Schlüsse  sind  die  in  den  Einzelabschnitten  der  Arbeit  enthaltenen 
Befunde  in  Tabellenform  zahlenmäßig  zusammengestellt. 
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Eine  gewisse  Menge  unverfälschter  Milch  braucht  zur  Oxydation  der 
in  ihr  enthaltenen  organischen  Substanz  stets  dieselbe  Menge  Perman- 
ganat. 10  cm8  Milch  werden  zu  1 Liter  verdünnt  hiervon  10  cm*  mit  20  cm8 
Schwefelsäure  (1 : 5)  auf  60 — 70  0 erwärmt  und  tropfenweise  Perman- 
ganatlösung hinzugegeben,  bis  dauernde  Rosafärbung  eintritt.  Je  1 cm8 
Kuhmilch  braucht  50 — 52  cm8  Permanganatlösung,  Ziegenmilch  44  bis 
46  cm8,  Schafmilch  43 — 48  cm8,  Eselmilch  55 — 58  cm8  und  Frauenmilch 
53 — 60  cm8.  Bei  Wasserzusatz  änderten  sich  die  Zahlen  in  folgender 
Weise: 


Wasserzusatz: 

Verbrauchte  Permanganatmenge: 

10«/» 

44  cm'1 

20  »/o 

39  cm3 

30  °/0 

35  cm* 

40°  o 

31  cm* 

60  »'« 

25  cm3 

60% 

20  cm3 

70°/o 

15  cm3 

80% 

10  cm3 

90  0 o 

5 cm3 

Eine  zur  Hälfte  entrahmte  Kuhmilch  brauchte  zur  Oxydation  44  bis 
46  cm8,  also  dieselbe  Zahl  wie  bei  einer  Verfälschung  mit  10  °/0  Wasser. 
Eine  Milch  mit  einem  Oxydationsindex  von  weniger  als  50  Bollte  man 
demnach  stets  für  verdächtig  halten.  Dr.  Grimmer. 
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Becker,  G.,  Untersuchungen  (Iber  das  Zeitgesetz  des  mensch- 
lichen Labfermentes  und  dessen  quantitative  Bestimmung. — 
(Beitr.  zur  ohem.  Physiol.  u.  Pathol.  VII.,  S.  89.) 

Die  vom  Verfasser  in  dieser  Richtung  angestellten  Versuche  er- 
gaben: 

1.  Das  Zeitgesetz  der  Labung  (Labmenge  x Gerinnungszeit  — kon- 
stant) findet  für  das  Parachymosin  keine  Anwendung,  auch  nicht  bei  der 
Fuld-Morgenrothschen  V ersuchsanordnung. 

2.  Die  relative  Abnahme  der  milchkoagulierenden  Wirkung  bei  län- 
gerer Versucbsdauer  hat  nicht  ihren  Grund  in  den  dazu  nötigen  Ver- 
dUnnungsflttssigkeiten. 

3.  Der  Zusatz  von  CaC),  und  Säure  hat  neben  dem  gerinnungs- 

fördernden Einfluß  auch  eine  Beeinflussung  der  zeitlichen  Verhältnisse 
zur  Folge.  Dr.  Grimmer. 

Schmidt-Nielsen,  Sg.,  Ueber  die  Aussalzbarkeit  des  Kaseins  und 
Parakaseins  durch  Kochsalz.  — (Beitr.  zur  ehern.  Physiologie  und 
Pathologie  X,  S.  311.) 

Verfasser  stellte  Kasein  nach  Hammarsten  her,  das  in  soviel“.  Na  OH 
gelöst  wurde  bis  neutrale  Reaktion  eintrat.  Die  Lösungen  waren  2 °/0  ig- 
Ein  Teil  dieser  Lösungen  wurde  mit  Lab  behandelt.  Das  entstandene 
Parakasein  durch  Essigsäure  gefällt,  das  nach  der  Reinigung  ebenfalls 
als  Parakaseinat  zur  Verwendung  in  2 u/0  iger  Lösung  gelangte.  Das 
Verhalten  derartiger  Lösungen  wurde  gegen  reines  Chlornatrium,  Chlor- 
kalzium,  Chlormagnesium,  Magnesiumsulfat  und  Chlorbaryum  studiert. 
Die  hierbei  erhaltenen  Resultate  faßt  Verfasser  in  folgenden  Schlußsätzen 
zusammen. 

Wirklich  reine  neutrale  Natriumkaseinatlösungen  und  Natriumpara- 
kaseinatlösungen  (2  °/0)  werden  durch  Sättigung  mit  reinem  Chlor- 
natrium überhaupt  nicht  gefällt.  Dagegen  werden  sie  von  dem 
gewöhnlichen  Kochsalz  (mit  ca.  0,4 "/„  Ca  und  0,05 °/0  Mg)  vollständig 
ausgesalzen,  indem  Erdalkalikaseinat  ausgefällt  wird.  Die  Ausfällung 
wird  erst  dann  vollständig,  wenn  ein  Ueberschuß  an  Erdalkalisalz  vor- 
handen ist.  Die  Menge  desselben  konnte  bisher  nicht  bestimmt  werden. 
Im  ganzen  müssen  für  das  Kasein  etwa  6,5  °/0,  für  das  Parakasein  etwa 
3 °/0  seines  Gewichtes  an  Ca  vorhanden  sein.  Die  Ca- Jonen  können  von 
Ba-  und  Mg- Jonen  ersetzt  werden.  Doch  muß  deren  Anzahl,  um  eine 
quantitative  Aussalzung  zu  bewirken,  etwa  3 mal  so  groß  sein  als  die  der 
Ca-Jonen.  Dr.  Grimmer. 


Jensen,  Dr.  Orla,  Ueber  die  Ursachen  der  größern  oder  geringem 
Wassermenge  in  der  Butter-  — (Sonderabdruck aus M.-clkeritidende.) 

Hypothesen  über  die  Butterbildung.  Die  erste  Bedingung  da- 
für, daß  die  Fettkügelchen  zusammenkleben  können,  ist  die,  daß  sie  teil- 
weise von  den  anhaftenden  Eiweißstoffen  befreit  werden.  Nach  Storch 
ist  daher  die  Hauptsache  beim  Butterungsprozeß  ein  Zerreißen  des  Mem- 
branschleims. Indessen  ist  ein  gleichzeitiger  Uebergang  eines  Teils  der 
unterkühlten  Fettkügelchen  aus  der  flüssigen  in  die  feste  Form  voraus- 
zusetzen; denn,  wie  Soxhlet  schon  1876  hervorgehoben  hat,  können  die 
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Fettkügelchen  der  Milch  ebensowenig  wie  andere  unterkühlte  Körper  ein 
starkes  Schütteln,  nämlich  das  Ausbuttern,  ertragen,  ohne  zu  erstarren. 
Storch  glaubt  allerdings,  daß  ein  solches  Erstarren  der  Fettkügelchen 
erst  stattfindet,  wenn  die  fertiggehildete  Butter  einem  Druck  unterworfen 
wird,  wie  solches  beim  Kneten  geschieht.  Dieser  Zwiespalt  wird  indessen 
beseitigt  durch  die  Annahme  des  Verfassers,  daß  das  Butterfett  — wegen 
der  leichten  Löslichkeit  der  in  demselben  enthaltenen  festen  Glyzeriden 
in  den  flüssigen  — ebensowenig  einen  bestimmten  Erstarrungspunkt,  wie 
einen  bestimmten  Schmelzpunkt  hat,  sondern  bei  gewöhnlicher  Tempe- 
ratur sowohl  feste  als  flüssige  Bestandteile  enthält.  Hieraus  geht  hervor, 
daß  Butter  immer  fester  wird,  je  mehr  sie  abgekühlt  wird,  ein  Verhältnis, 
welches  sich  nur  dadurch  erklären  läßt,  daß  während  der  Abkühlung  eine 
fortgesetzte  Kristallisation  der  flüssigen  Bestandteile  stattfindet  Was  man 
allgemein  den  Erstarrungspunkt  des  Butterfetts  nennt,  ist  die  Temperatur 
(19 — 25°  C.),  bei  der  sich  die  ersten  Fettkristalle  bilden,  wenn  die  Ab- 
kühlung der  geschmolzenen  Masse  schnell  geschieht.  Die  Unterkühlung 
ist  bei  diesem  Punkte  so  stark,  daß  die  Bildung  des  ersten  Kristalls  als- 
bald das  Entstehen  so  vieler  anderer  verursacht,  daß  das  Fett  fest  ge- 
worden zu  sein  scheint.  Geschieht  die  Abkühlung  hingegen  sehr  lang- 
sam, so  daß  die  ersten  Kristalle  Zeit  erhalten,  sich  zu  bilden,  ehe  eine 
nennenswerte  Unterkühlung  stattgefunden  hat,  so  werden  wir  auch  keinen 
deutlichen  Erstarrungspunkt  wahrnehmen  können;  es  findet  vielmehr  ein 
allmähliches  Auskristallisieren  statt,  und  die  Masse  erscheint  ganz  er- 
starrt, wenn  sie  nicht  mehr  von  den  ölartigen  Bestandteilen  enthält,  als 
infolge  der  Haarröhrchenkraft  zwischen  den  Kristallen,  die  sich  gebildet 
haben,  festgebalten  werden. 

Der  Umstand,  daß  die  Milchkügelchen  so  stark  unterkühlt  werden 
können,  erklärt  sich  durch  die  Kleinheit  derselben.  (Nimmt  man  mit 
Storch  an,  daß  die  Fettkügelchen  auch  andere  Bestandteile  als  Fett  ent- 
halten, so  ist  es  richtiger,  wie  Verfasser  bemerkt,  von  Milchkügelchen  zu 
reden.)  Ein  vollständiges  Auskristallisieren  des  Inhalts  derselben  kann 
nämlich  nicht  stattfinden,  ohne  daß  die  Kugelform  zerstört  wird;  es  muß 
also  der  Druck,  der  auf  ihrer  Oberfläche  ruht,  überwunden  werden,  und 
dieser  Druck  ist  verhältnismäßig  um  soviel  stärker,  je  kleiner  die  Fett- 
tröpfchen sind.  Der  Oberflächendruek  der  Milchkügelchen  hemmt  also 
die  Bildung  von  Kristallen  in  dem  Innern  derselben;  sie  werden  erst 
völlig  erstarren  — wofern  sie  nicht  durch  einen  andern  Druck  ihre 
Kugelform  verlieren  — bei  Temperaturen  unter  0®.  Bei  der  Butterung 
wird  nur  eine  Vermehrung  der  festen  Bestandteile  der  Milchkügelchen 
zustande  gebracht,  nicht  aber  ein  so  vollständiges  Auskristallisieren,  daß 
die  Oberfläche  derselben  uneben  wird.  Mit  der  Zunahme  der  festen  Be- 
standteile macht  der  Inhalt  der  Milchkügelchen  alle  Stadien  vom  Ela- 
stischen durch  das  Plastische  zum  Spröden  durch.  Die  völlig  flüssigen 
Fetttröpfchen  sind  vollkommen  elastisch,  weshalb  ein  Zusammenkleben  in 
diesem  Zustande  unmöglich  ist.  Die  einzige  Veränderung,  welche  ein- 
treten  kann,  besteht  darin,  daß  einige  Fettkügelchen  zu  einem  großem 
zusammenfließen  oder  daß  ein  Fettkügelchen  in  kleinere  zerschlagen  wird. 
Hat  sich  hingegen  das  Butterfett  mit  kleinen  Kristallen  gefüllt,  so  ist  es 
plastisch,  wie  feuchter  Lehm  oder  andere  feinkörnige  Mischungen  fester 
Stoffe  mit  einer  geringen  Menge  Flüssigkeit  Die  Milchkügelchen  müßten 
daher,  wenn  sie  nicht  stets  noch  dem  starken  Oberflächendruck  aus- 
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gesetzt  wären,  jeden  Eindruck,  den  sie  erfahren,  beibehalten.  Die  Ela- 
stizität der  Kügelchen  ist  indessen  so  geschwächt,  daß  sie  sich  nur  träge 
nach  einem  Zusammenstoß  wieder  gerade  richten;  es  bleibt  daher  Zeit, 
daß  sie  wegen  des  Oels,  welches  sie  enthalten,  zusammenkleben.  Ein 
vollständiges  Zusammenfließen  zu  einem  großen  Tropfen  findet  hingegen 
nicht  statt  wegen  des  Widerstandes  der  Kristalle.  Wird  die  Kristalli- 
sation hingegen  soweit  getrieben,  daß  das  Butterfett  nur  eine  sehr  ge- 
ringe Oelmenge  enthält,  so  wird  ein  Zusammenkleben  der  Milchkügelchen 
ebenso  schwierig,  wie  bei  Lehm,  der  zu  trocken  geworden  ist.  Der  sehr 
kalte  Rahm  eignet  sich  daher  ebensowenig  zur  Butterbereitung  wie  der 
warme  Rahm;  er  eignet  sich  hingegen  ausgezeichnet  zur  Herstellung  von 
Schlagsahne,  in  welcher  nach  Storch  es  besonders  der  abgerissene  Mem- 
branschleim ist,  der  die  eingeftihrte  Luft  enthält. 

Von  den  beiden  Veränderungen,  die  die  Milchkügelchen  bei  der 
Butterbildung  erfahren,  nämlich  dem  zum  Teil  eintretenden  Erstarren  und 
dem  Zusammenkleben,  geht  die  erste  natürlich  am  besten  bei  den  nie- 
drigst  möglichen  Temperaturen  vor  sieb,  die  andere  hingegen  kaum  unter 
10°.  Am  vorteilhaftesten  ist  es  auf  alle  Fälle,  den  Rahm  vor  dem  Buttern 
stark  abzukühlen,  da  man  sonst  schwerlich  erreicht,  daß  die  kleinsten 
Milchkügelchen  hinreichend  fest  werden,  ehe  die  Butterbildung  eintritt; 
gelingt  dies  nicht,  so  verringert  sich,  wie  sich  im  folgenden  zeigen  wird, 
die  Qualität  der  Butter  und  der  Butterertrag. 

Daß  die  Butterbildung  plötzlich  zu  beginnen  scheint,  rührt  davon  her, 
daß  die  Kristallisation  in  den  großem  Milchkügelchen  ziemlich  gleich- 
zeitig beginnt  und  sich  weiter  auf  die  kleinern  verbreitet,  sobald  ein  Zu- 
sammenschluß stattfindet.  Man  kann  daher,  wie  Soxhlet  nachgewiesen 
hat,  die  Butterbildung  beschleunigen,  indem  man  gleich  anfangs  dem 
Rahm  etwas  von  einem  andern  Rahm  zusetzt,  in  welchem  die  Kristalli- 
sation schon  begonnen  hat. 

Die  einzelnen  Faktoren  bei  der  Butterbereitung  sollen  im  folgenden 
nach  der  natürlichen  Reihenfolge  betrachtet  werden. 

Das  Futter.  Da  das  Futter  in  hohem  Grade  auf  den  Schmelzpunkt 
des  Butterfetts  einwirkt  und  die  Butterungstemperatur  sich  hiernach  richten 
muß,  so  kann  eine  plötzliche  Futterveränderung,  welche  ein  leichter  schmelz- 
bares Fett  zustande  bringt,  schuld  sein,  daß  man  bei  einer  zu  hohen  Tem- 
peratur buttert;  dies  bewirkt  aber,  wie  hernach  gezeigt  werden  soll,  daß 
die  Butter  zu  wasserhaltig  wird. 

Größe  der  Milchkügelchen.  Da  in  der  Butter  das  Verhältnis 
zwischen  dem  Volumen  der  Milchkügelchen  und  den  Zwischenräumen, 
also  zwischen  Fett  und  Nichtfett,  mit  der  Größe  der  Milchkügelchen  ab- 
nimmt, so  wird  Milch  mit  vorwiegend  kleinen  Milchkügelchen  — wie 
z.  B.  von  altmelken  Kühen  — leicht  eine  wasserhaltige  Butter  liefern. 
Solche  Milch  (oder  solcher  Rahm)  läßt  sich  schwer  verbuttern,  da  die 
kleinen  Kügelchen  einem  verhältnismäßig  großen  Oberflächendruck  aus- 
gesetzt sind  und  nur  mit  geringer  Kraft  gegeneinander  stoßen.  Man  kann 
daher  genötigt  sein,  die  Butterungstemperatur  zu  erhöhen,  was  aber  den 
Wassergehalt  vermehrt  und  den  Ertrag  vermindert.  So  hat  Fleiach- 
mann  einen  Fall  beobachtet,  in  welchem  der  Rahm  von  Milch  altmelker 
Kühe  sich  nicht  unter  24°  verbuttern  ließ.  Da  Milch  von  Jerseykühen 
besonders  große  Fettkügelchen  hat,  so  muß  es  leicht  sein,  hieraus  Butter 
mit  niedrigem  Wassergehalt  herzustellen. 
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Fettgehalt  des  Rahms.  In  fettem  Rahm  ist  der  Zwischenraum 
zwischen  den  Fettkügelchen  gering;  diese  stoßen  daher  beim  Buttern  oft 
zusammen;  man  erhält  daher  schnell  die  Butter.  Man  läuft  dabei  aber 
Gefahr,  daß  die  kleinsten  Fettkügelchen  nicht  hinreichend  verarbeitet 
werden,  sondern,  in  Membranschleim  eingehüllt,  in  flüssigem  Zustande 
zwischen  den  großem  eingeschlossen  bleiben.  Hierbei  erhält  man  eine 
verfettete  Butter,  welche  beim  Kneten  die  Buttermilch  nicht  leicht  ab- 
gibt. Mesdag  (Friesch  Weekblad,  No.  359)  berichtet  aus  seiner  Praxis, 
daß  er  in  einer  Meierei,  bei  der  die  Butter  stets  zuviel  Wasser  enthielt, 
bemerkte,  daß  der  Rahm  mit  einem  Fettgehalt  von  33,5 °/0  verbuttert 
wurde;  er  ließ  dann  in  der  Weise  buttern,  daß  der  Rahm  nur  20#/o  Fett 
enthielt;  hierdurch  wurde  der  Fehler  beseitigt. 

Pasteurisieren  des  Rahms.  Die  Versuche  des  Versuchslaborato- 
riums haben  erwiesen,  daß  das  Pasteurisieren  des  Rahms  dazu  beiträgt, 
den  Wassergehalt  der  Butter  zu  vermindern.  Die  Erklärung  kann  nur 
darin  liegen,  daß  die  Eiweißstofte,  an  welche  nach  Storch  das  Wasser 
zum  größten  Teil  gebunden  ist,  beim  Pasteurisieren  Wasser  abgeben. 

Säuern  des  Rahms.  Da  die  bakteriellen  Prozesse  im  Rahm  die  in 
demselben  enthaltenen  Eiweißstofte  mehr  oder  weniger  verändern,  so 
kann  man  füglich  annehmen,  daß  der  Säuerungsprozeß  auch  auf  den 
Wassergehalt  der  Butter  Einfluß  haben  kann.  Nach  Storch  ist  die 
Wassermenge  in  gesäuerter  Butter  häufig  viel  größer  als  in  süßer  Butter; 
nach  Marcas  steigt  der  Wassergehalt  in  gesäuerter  Butter  (bis  zu  einer 
gewissen  Grenze)  mit  dem  Säuregrad  des  Rahms. 

Die  Butterungstemperatur.  Aus  der  Erklärung  der  Butterbildung 
geht  hervor,  daß  diese  nur  bei  Temperaturen  vor  sich  gehen  kann,  bei 
denen  die  Milchkügelchen  nach  eingetretener  Kristallisation  noch  die  zu 
dem  Zusammenkleben  erforderliche  Menge  Oel  enthalten.  Am  reichlichsten 
Oel  enthalten  sie  aber,  wenn  das  Buttern  bei  Temperaturen  geschieht,  die 
zwischen  dem  Erstarrungspunkt  und  dem  Schmelzpunkt  des  Butterfetts 
liegen;  in  Wirklichkeit  erhält  man  auch  am  schnellsten  Butter,  wenn  bei 
20 — 30°  gebuttert  wird.  Bei  diesen  Temperaturen  erhält  man  indessen 
einen  schlechten  Ertrag  und  sehr  wasserhaltige  Butter.  Storch,  dem  es 
gelang,  Butter  bei  29°  in  weniger  als  10  Minuten  auszukirnen,  fand  in 
derselben  22 °/0  Nicht-Fett.  Marcas  hat  gezeigt,  daß,  selbst  wenn  bei 
normalen  Temperaturen  (11 — 18°)  gebuttert  wird,  der  Wassergehalt  mit 
der  Butterungstemperatur  steigt. 

In  dieser  Hinsicht  ist  zu  beachten,  daß  der  Zeitpunkt  für  die  Butter- 
bildung ausschließlich  durch  die  Zustandsform  der  großem  Milchkügelchen 
bestimmt  wird;  sobald  diese  zusammenkleben,  so  wird  Butter  gebildet, 
ganz  unabhängig  davon,  ob  die  kleinern  Milchkügelchen  flüssig  sind  oder 
nicht.  Bei  verhältnismäßig  hoher  Temperatur  kann  man  aber  nicht  in 
kurzer  Zeit  eine  Kristallisation  in  den  kleinsten  Fettkügelchen  einleiten. 
Diese  werden  daher  in  flüssiger  Form  zwischen  den  großen  eingeschlossen, 
oder  sie  verbleiben  in  der  Buttermilch.  Außerdem  werden  bei  höherer 
Temperatur  die  großen  Kügelchen  leicht  in  kleinere  zerschlagen,  wodurch 
die  Butter  reicher  an  kleinen  Fettkügelchen  wird.  Alle  diese  Umstände 
wirken  mit,  den  Wassergehalt  der  Butter  zu  erhöhen  und  den  Ertrag  zu 
vermindern.  Die  beste  Butterungstemperatur  liegt  daher  bedeutend  tiefer 
als  die  günstigste  Temperatur  für  die  Butterbildung.  Die  Erfahrung  hat 
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gelehrt,  daß  man  nicht  weniger  als  */t  Stunde  buttern  muß,  wenn  man 
sicher  sein  will,  daß  alle  Milchkügelchen  hinreichend  verarbeitet  sind. 

Behandlung  im  Butterfaß  nach  Beginn  der  Butterbildung. 
Da  die  Butterkörnchen  mit  einer  ganz  andern  Kraft  Zusammenstößen  als 
die  mikroskopischen  Milchkügelchen,  so  ist  eine  Abkühlung  ihrer  Ober- 
fläche (Abspülen  mit  kaltem  Wasser)  und  ein  langsamer  Gang  der  Butter- 
faßwelle notwendig,  wenn  man  nicht  Gefahr  laufen  will,  daß  sie  sich  bei 
den  Zusammenstößen  zu  sehr  erwärmen  und  zusammenschmelzen.  Man 
würde  dann  überarbeitete  Butter  erhalten,  welche  beim  Kneten  die  Butter- 
milch zu  hartnäckig  festhält.  Beim  Auswaschen  der  Butter  wird  die  Butter- 
milch auf  der  Oberfläche  der  Butterkörnchen  durch  Wasser  ersetzt;  da 
dieses  dünnflüssiger  ist  als  Buttermilch  und  Anlaß  zu  Diffusionsprozessen 
in  den  Butterkörnchen  gibt,  so  fördert  das  Abspülen  das  Ausfließen  von 
Flüssigkeit  beim  Kneten.  Es  ist  aber  von  der  größten  Bedeutung,  daß 
das  Wasser  kalt  ist,  damit  die  Butterkörnchen  sich  nicht  zu  innig  ver- 
einigen, ehe  die  zwischen  ihnen  befindliche  Flüssigkeit  in  der  Hauptsache 
entfernt  ist. 

Das  Kneten.  Die  durch  das  Buttern  erlangte  Butter  ist  ein  Kon- 
glomerat von  Butterkörnchen,  welche  ihrerseits  Konglomerate  von  Milch- 
kügelchen sind.  Die  Zwischenräume  zwischen  den  Butterkörnchen  sind 
die  Abzugs-,  die  Drainierungsröhren,  durch  welche  die  Buttermilch  wäh- 
rend des  Knetens  entfernt  wird.  Je  größer  die  Butterkörnchen  sind,  desto 
größer  sind  auch  die  Abzugsrohren,  aber  desto  weniger  sind  deren  vor- 
handen; es  ist  daher  leicht  einzusehen,  daß  die  Butterkörnchen  beim  Buttern 
nicht  zu  groß  hergestellt  werden  dürfen,  damit  die  Buttermilch  (infolge 
des  beim  Kneten  ausgeübten  Drucks)  sich  in  den  Zwischenräumen  leicht 
bewegen  kann.  Der  Knetprozeß  hat,  wie  anzunehmen  ist,  folgende  Wir- 
kung: Zunächst  werden  die  Butterkörnchen  einander  genähert,  wobei  sie 
an  den  Berührungsstellen  flach  gedrückt  werden;  hierdurch  wird  der 
zwischen  ihnen  vorhandene  Zwischenraum  verengert  und  der  größte  Teil 
der  darin  enthaltenen  Flüssigkeit  ausgespritzt.  Der  Druck  pflanzt  sich 
weiter  bis  ins  Innere  der  Butterkörnchen  fort  und  sucht  die  einzelnen 
Milchkügelchen  abzuplatten,  wobei  etwas  von  der  darin  eingeschlossenen 
Flüssigkeit  hinausgedrängt  und  in  die  Abzugsrohren  getrieben  wird.  Sollen 
die  Milchkügelchen  ihre  Kugelform  aufgeben,  so  müssen  sie  eine  gewisse 
Festigkeit  erlangt  haben;  sonst  würden  sie  nach  Aufhören  des  Drucks 
sich  wieder  abrunden  und  die  auslaufende  Flüssigkeit  zurücksaugen.  Sind 
die  Fettkügelchen  sehr  flüssig,  so  können  sie  sogar  — besonders  an  der 
Oberfläche  der  Butter  — während  des  Knetens  in  kleine  Stücke  zerteilt 
werden;  alsdann  werden  die  Zwischenräume  größer,  und  dies  hat  zur 
Folge,  daß  die  Butter  Wasser  aufnimmt,  anstatt  solches  abzugeben,  und 
daß  die  Flttssigkeitströpfchen  so  klein  werden,  daß  man  sie  kaum  noch 
entfernen  kann.  Soll  daher  das  Kneten  die  beabsichtigte  Wirkung  haben, 
so  muß  das  Fett  der  Milchkügelchen  durch  die  bisherige  Behandlung  bis 
ziemlich  weit  in  das  plastische  Stadium  gebracht  sein.  Nur  in  diesem 
Falle  werden  die  Milchkügelchen  beim  Kneten  ihre  Kugelform  aufgeben 
und  die  Kristallisation  wird  soweit  vor  sich  gehen,  wie  die  Temperatur 
des  Butterfetts  es  erlaubt.  Anderseits  wird  die  zurückbleibende  Flüssig- 
keit, welche  nun  nicht  mehr  kommuniziert,  sich  zu  Tropfen  abrunden,  und 
die  Butter  ist  fertig. 
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Aus  dem  Vorhergehenden  geht  hervor,  daß  die  Butter  bei  niedriger 
Temperatur  geknetet  werden  muß.  Der  Wärmegrad  des  Butterfetts  darf 
aber  nicht  zu  niedrig  sein;  denn  dann  würden  die  Butterkörnehen  und 
die  Butterflächen,  die  auf  der  Knetmaschine  zusammengewalzt  werden, 
nicht  fest  genug  zusammenkleben;  man  erhält  dann  eine  Butter,  welche 
Lake  gibt  oder  sogar  zerbröckelt,  ln  der  Regel  wird  die  Temperatur 
von  12—15°  als  die  geeignetste  angesehen.  Da  die  Butter  sich  beim 
Kneten  erwärmt,  so  sind,  wie  Segelcke  zuerst  betont  hat,  mehrere  Kne- 
tungen mit  Abkühlen  in  den  Pausen  erforderlich,  um  hinreichend  Flüssig- 
keit zu  entfernen.  Je  mehr  Knetungen  vorgenommen  werden,  desto  mehr 
Wasser  kann  man  aus  der  Butter  herausschaffen,  besonders  wenn  die 
Pausen  lang  sind;  denn  die  Kristallisation  des  Butterfetts,  welche  die 
Festigkeit  der  Butter  zustande  bringt,  braucht  Zeit.  Das  Kneten  ist  und 
bleibt  also  der  Faktor,  der  den  größten  Einfluß  auf  den  Wassergehalt  der 
Butter  hat,  und  unzureichendes  oder  fehlerhaftes  Kneten  ist  daher  ohne 
Zweifel  die  häufigste  Ursache  eines  zu  hohen  Wassergehaltes  der  Butter. 
Nach  Marcas  soll  man,  wofern  man  nur  mit  hinreichend  langen  Pausen 
knetet,  den  Wassergehalt  der  meisten  Butter  bis  auf  8—9  % hinabbringen 
können,  eine  Behandlung,  die  natürlich  der  Qualität  der  Butter  schadet. 

Das  Salzen.  Das  Salzen  erleichtert  in  hohem  Grade  die  Entfernung 
des  Wassers  aus  der  Butter.  Es  ist  daher  viel  leichter,  bei  gesalzener 
Butter  einen  zu  hohen  Wassergehalt  zu  vermeiden,  als  bei  ungesalzener. 
Die  trocknende  Wirkung  des  Salzes  beruht  darauf,  daß  es  Wasser  an  sich 
zieht.  Um  jedes  einzelne  Salzkorn  sammelt  sich  Wasser  an,  in  welchem 
es  sich  dann  auflüst.  'Während  ein  Teil  der  Salzlake  in  die  Butter- 
körnchen diffundiert  (wobei  gleichzeitig  das  Milchserum  austritt),  fließt 
ein  anderer  Teil  beim  Kneten  fort.  Da  eine  Flüssigkeitsansammlung  sich 
um  so  leichter  aus  der  Butter  ausdrüeken  läßt,  je  größer  sie  ist,  so  darf 
das  Buttersalz  nicht  zu  fein  sein.  Anderseits  darf  nicht  zu  grobes  Salz 
genommen  werden,  da  dieses  sich  nicht  völlig  in  dem  Wasser  auflösen 
würde;  denn  makroskopische  Salzkristalle  werden  ja  nicht  mehr  in  Butter 
geduldet.  Das  Salz  ist  regelmäßig  zu  verteilen,  damit  die  Butter  überall 
in  gleichem  Maße  wasserhaltig  wird.  Je  trockner  das  Salz  ist,  desto 
stärker  ist  seine  Wirkung,  Wasser  aufzusaugen,  und  desto  leichter  läßt  es 
sich  verteilen. 

Die  Butterungsknetmaschinen.  Bei  Anwendung  dieser  Maschinen 
hat  sich  vielfach  ein  zu  hoher  Wassergehalt  herausgestellt.  Es  ist  von 
vornherein  einleuchtend,  daß  es  schwieriger  ist,  den  Knetprozeß  in  einer 
solchen  Maschine  zu  kontrollieren,  als  auf  einem  gewöhnlichen  Knettisch. 
Nun  haben  aber  an  verschiedenen  Orten  angestellte  Versuche  erwiesen, 
daß  man  mit  diesen  Maschinen  ebenso  gute  Resultate  erlangen  kann,  wie 
nach  der  alten  Methode,  wofern  man  nur  sorgfältig  arbeitet  und  die  nötige 
Erfahrung  besitzt.  Auf  jeden  Fall  wäre  es  ratsam,  wenn  alle  Meiereien, 
die  den  Butterungskneter  einführen,  in  der  ersten  Zeit  Bestimmungen  des 
Wassergehalts  ihrer  Butter  vornähmen,  um  festzustellen,  ob  die  Arbeit 
richtig  ausgeführt  worden  ist.  Dr.  J.  Kaufmann.  * 

Samarani,  F.,  Die  Wirkung  der  Milchsäurefermente  bei  der  Käse- 
fabrikation. — (Annuario  della  R.  Stazione  Sperimentale  di  Casei- 
Licio  di  Codi,  1906.) 

Nach  Samarani  spielen  die  Milchsäurebakterien  bei  der  Käsefabri- 
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kation  eine  sehr  große  Rolle.  Bei  der  normalen  Milchgewinnung,  wie 
sic  sich  in  der  Praxis  vollzieht,  finden  sich  in  der  Milch  eine  Menge 
gasbildender  Bakterien,  die  außer  in  Milch  auch  auf  anderen  ge- 
eigneten Nährböden  Gas  zu  bilden  imstande  sind.  Durch  Zusatz  von 
Essig-  oder  Milchsäure  zur  Nährflüssigkeit  wird  diese  Fähigkeit  einge- 
schränkt. Eine  derartige  Gärung  kann  auch  bei  Weichkäsen  eintreten, 
wenn  durch  häufiges  Waschen  des  Quarkes  die  größte  Menge  des  Zuckers 
aus  diesem  entfernt  wird,  so  daß  eine  Milchsäuregärung  unmöglich  wird, 
oder  wenn  die  Milch  15  Minuten  lang  auf  80°  erwärmt  wird,  so  daß  die 
Milchsäurebakterien  abgetötet  werden,  und  infolgedessen  eine  Milchsäure- 
gärung des  reifenden  Käses  unmöglich  gemacht  wird.  Die  Milchsäure- 
bakterien sind  aber  bei  der  Käsereifung  außerordentlich  wichtig,  da  durch 
die  Milchsäuregärung  die  Entwickelung  der  Gasbildner  zurttckgehalten 
wird.  Aus  diesen  Gründen  empfiehlt  es  sich  für  die  Käserei,  zur  För- 
derung der  Milchsäuregärung,  Kulturen  dieser  Bakterien  anzuwenden. 

Dr.  Grimmer. 

Steinegger,  R.,  Beitrag  zur  V erbesserung  der  Technik  der  Emmen- 
talerkäse-Fabrikation. — (Landwirtsch.  Jahrbuch  der  Schweiz,  1908, 
Heft  2.) 

Der  Verfasser  bespricht  Abänderungen  in  der  Fabrikation  der  Emmen- 
talerkäse, die  auf  Grund  zahlreicher  Versuche  gewonnen,  auf  den  Ausfall 
des  Produktes  einen  günstigen  Einfluß  ausübten.  Zunächst  wird  beim 
Wärmen  der  Milch  seiner  Ansicht  nach  nicht  mit  der  nötigen  Sorgfalt 
gearbeitet.  Es  genügt  nicht,  wie  dies  in  der  Praxis  meistens  üblich  ist,  die 
Milch  in  horizontal  kreisende  Bewegung  zu  versetzen;  denn  dadurch  be- 
wirkt man  nur  eine  Verschiebung  der  Milchteile  parallel  zur  heißen 
Kesselwand.  Es  muß  vielmehr  die  Milch  fortwährend  von  unten  naeh 
oben  mittels  der  Milchkelle  gemischt  werden.  Ein  jedes  Ueberhitzen  ist 
peinlichst  zu  vermeiden,  weil  sich  sonst  später  harte  Klötzchen  bilden, 
die  im  Käse  mit  der  übrigen  Masse  nicht  in  richtiger  Weise  verwachsen 
und  durch  ihre  weißere  Färbung  erkennbar  sind.  Die  Gefahr  einer 
schädlichen  Einwirkung  hoher  Wärme  ist  um  so  größer,  je  tiefer  die  Milch 
bei  ihrer  Einlieferung  temperiert  ist.  Von  diesem  Gesichtspunkte  aus 
betrachtet,  ist  das  Kühlen  der  Milch  in  den  Ställen  verwerflich  und  sollte 
nur  ausnahmsweise  erfolgen.  Nicht  im  Abkühlen,  aber  im  Wiedererwärmen 
liegt  die  Gefahr  der  Qualitätsminderung.  Beim  Vorkäsen  treten  als 
Uebelstände  einerseits  das  Aufrahmen  der  Milch,  andererseits  die  un- 
gleichmäßige Abkühlung  der  Milch  im  Kessel  ein.  Besondere  die  un- 
gleichmäßige Abkühlung  kann  für  den  guten  Ausfall  eines  Produktes 
verhängnisvoll  werden.  Wenn  nämlich  in  der  Festigkeit  des  Gerinnsels 
Ungleichheiten  bestehen,  wird  eine  tadellose  Lochung  des  Produktes  zur 
Unmöglichkeit  gemacht,  da  eine  solche  nur  dann  erzielt  wird,  wenn  die 
Bruchkörner  von  gleicher  Größe  sind.  Um  das  Abkühlen  der  Milch  an 
der  Oberfläche  herabzumindern,  ließ  Verfasser  eine  Wanne  aus  Brenten- 
blech  herstellen,  die  auf  den  Käsekessel  paßt.  Diese  hat  eine  Tiefe  von 
ö — 6 cm  und  besitzt  am  Rande  eine  verschließbare  Oeffnung,  welche  zur 
Kontrolle  der  Gerinnung  der  Milch  dient.  Ist  der  Labzusatz  erfolgt,  so 
setzt  man  die  Wanne  auf  und  gießt  auf  sie  einen  Kessel  voll  Wasser 
von  ca.  38  0 C.  Hierdurch  wird  die  Luftschicht  über  der  Milch  an  ihrer 
Oberfläche  auf  ca.  35  0 C.  erwärmt,  und  es  kann  infolgedessen  die  Milch 
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an  ihrer  Oberfläche  nicht  abkühlen.  Neben  der  Erzielung  der  richtigen 
Korngröße  bezweckt  die  Behandlung  des  Bruches  im  Käsekessel,  ihm 
einerseits  die  Feuchtigkeit  bis  zu  einem  gewissen  Grade  zu  entziehen, 
andererseits  ihm  die  richtige  Konsistenz  zu  verschaffen.  Zu  diesem  Zwecke 
dienen  Labwirkung,  Wärme  und  Dauer  der  Behandlung.  Die 
günstigste  Temperatur  für  das  Nachwärmen  ist  55 — 56 0 C.  Für  den 
Ausfall  des  Käses  kommt  aber  nicht  nur  das  Maximum  der  beim  Nach- 
wärmen angewendeten  Temperatur  in  Betracht,  sondern  auch  ganz  be- 
sonders die  Höhe  der  Temperatur  beim  Herausziehen  des  Käses.  Dieselbe 
soll  unter  keinen  Umständen  weniger  als  50 0 C.  betragen.  Ein  Zusatz 
von  kaltem  Wasser  vor  dem  Herausziehen  des  Käses  ist  als  nachteilig 
zu  erachten.  Das  Herausziehen  des  Käses  ist  bei  der  Herstellung 
des  Emmentalerkäses  eine  sehr  wichtige  Arbeit,  weil  bei  unsachgemäßer 
Ausführung  der  gute  Ausfall  des  Käses  leidet.  Der  Verfasser  schlägt 
zur  Beseitigung  aller  Mängel  folgende  Methode  beim  Herausziehen  des 
Käses  vor: 

1.  Das  sogenannte  „Zubodenrtthren“  wird  weggelassen,  weil  dadurch 
eine  Gruppierung  in  größere  und  kleinere  Käsekömer  nur  befördert  wird. 
Statt  dessen  wird  unmittelbar  vor  dem  Setzen  einige  Male  in  entgegen- 
gesetzter Richtung  gerührt,  so  daß  die  ganze  Masse  rasch  zur  Ruhe  ge- 
langt und  die  Käsekörner,  klein  und  groß  gemischt,  sich  rasch  absetzen. 
Kaum  hat  sich  die  Bruchmasse  auf  dem  Kesselboden  gelagert,  so  wird 
sie  wie  üblich  ins  Tuch  geschlagen,  also  bevor  in  der  Bruchmasse  sich 
irgendwie  ein  Zusammenhang  zeigt.  Man  faßt  die  4 Tuohzipfel  zusammen, 
läßt  aber  die  ganze  Masse  noch  in  der  Schotte  schwimmen. 

2.  Man  schiebt  nun  unter  das  Tuch  und  die  Käsemasse  einen  runden 
Deckel.  Derselbe  besteht  aus  3 mm  dickem  galvanisiertem  Zinkblech  und 
ist  durchlöchert.  Der  Durchmesser  richtet  sich  nach  der  Größe  der  her- 
zustellenden Käse.  Da  der  Käse  auf  diesem  Deckel  das  erste  Mal  ge- 
preßt werden  muß,  so  ist  derselbe  auf  einer  Unterlage  befestigt,  welche 
aus  einem  genügend  starken  Holzkreuz  besteht.  An  4 Randstellen  im 
Quadrat  sind  Eisenstangen  angebracht,  die  je  den  Verhältnissen  ent- 
sprechend 1 — 2 dem  lang  und  nach  auswärts  abgebogen  sind.  An  den- 
selben greifen  die  Ketten  an,  die  zum  Aufhängen  und  Herausziehen  des 
Käses  dienen. 

3.  Die  Käsemasse,  die  sich  im  Tuche  befindet,  wird  nun  mitten  auf 
den  Deckel  gebracht  und  das  Yärb  über  dieselbe  hinabgestoßen.  Dem 
Yärb  ist  ein  6 em  hoher  und  leicht  wegnelimbarer  Aufsatz  beigegeben, 
der  ein  Austreten  der  Masse  verhindern  soll.  Die  Ketten  werden  als- 
dann am  Flaschenzug  angehängt  und  nun  wird  in  die  Höhe  gezogen, 
jedoch  nur  so  weit,  daß  die  Obertläohe  der  Bruchmasse  mit  der  Schotten- 
oberfläche ungefähr  zusammenfällt.  Da  die  Käsemasse  noch  gar  keinen 
Zusammenhang  aufweist  und  noch  in  der  Schotte  lose  schwimmt,  wird 
sie  schon  durch  das  Heraufziehen  in  Yärb  verteilt  und  durch  leichtes  Aus- 
drücken und  Ausgleichen  mit  der  Hand  gelingt  es  sehr  rasch,  eine  gleiche 
Verteilung  und  eine  ebene  Oberfläche  zu  schaffen.  Die  4 Tuohenden 
werden  nun  wie  üblich  zusammengeschlagen. 

4.  Man  legt  auf  die  Käsemasse  einen  Deckel  von  entsprechender 
Größe,  ebenfalls  aus  Zinkblech  bestehend,  welcher  den  Zweck  hat,  die 
Masse  etwas  zu  beschweren  und  zusammen  zu  halten,  und  läßt  dann  die 
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ganze  Masse  auf  den  Kesselboden  binabsinken,  wo  sie  während  5 — 10 
Minuten  liegen  bleibt.  Sollte  zur  Winterszeit  die  Schotte  sich  zu  stark 
abkühlen,  so  ist  diese  Zeit  entsprechend  zu  verkürzen. 

5.  Nach  dieser  Zeit  wird  die  Bruchmasse  mittels  des  Flaschenzuges 
auf  den  Preßtiscli  gebracht,  oberer  Deckel  und  Yärbaufsatz  werden  ent- 
fernt und  alsdann  mit  dem  Pressen  ohne  weiteres  begonnen.  Das  Pressen 
hat  auf  die  Eigenschaften  des  gereiften  Käses  einen  bedeutenden  Einfluß. 
Es  bewirkt,  abgesehen  von  der  Bildung  der  gewünschten  Form  und  des 
Narbens,  daß  die  Schotte  in  genügendem  Maße  aus  dem  Käse  herausfließt. 
Die  Käsemasse  hat  die  Eigenschaft,  daß  sie,  wenn  sie  noch  nicht  fest 
zusammengepreßt  war,  bei  einigem  Zuwarten  die  Schotte  leicht  abgibt 
Ist  sie  aber  einmal  fest  zusammengepreßt,  so  fließt  jene  nicht  mehr  so 
leicht  heraus.  Hauptsächlich  aus  diesem  Grunde  soll  das  anfängliche 
Pressen  nur  in  geringem  Maße  erfolgen.  Das  Preßgewicht  soll  für  klei- 
nere Käse  etwas  kleiner  sein  als  für  größere.  Es  soll  je  der  Größe  ent- 
sprechend 15 — 20  kg  pro  1kg  Käsegewicht  betragen.  Während  ein  Käse 
von  70  kg  Gewicht  eines  Preßdrucks  von  ungefähr  1000  kg  bedarf,  ist 
für  einen  Käse  von  100  kg  ein  solcher  von  1500—2000  kg  notwendig. 
Man  ist  in  den  Käsereien  in  der  Regel  Uber  den  Preßdruck  der  Käse- 
pressen zu  wenig  orientiert,  und  man  sollte  auch  nicht  das  ganze  Jahr 
hindurch  immer  den  gleichen  Preßdruck  anwenden.  Dr.  Teichert. 

Bissegger,  Walter,  Weitere  Beiträge  zur  Kenntnis  der  stickstoff- 
haltigen Bestandteile,  insbesondere  der  Eiweißkörper  des 
Emmentaler  Käses.  — (Dissertation,  Zürich,  1907.) 

Die  von  dem  Verfasser  in  seiner  schönen  und  umfangreichen  Arbeit 
erhaltenen  Resultate  waren  folgende:  Der  Käse  enthält  neben  den  Spal- 
tungsprodukten des  Kaseins  eine  Reihe  verschiedener  Eiweißkörper:  das 
von  Schulze  beschriebene,  in  verdünntem  Alkohol  lösliche  Kaseoglutin, 
das  in  Wasser  lösliche,  durch  Hitze  koagulierbare  Tyroalbumin,  Peptone 
und  in  großer  Menge  in  Wasser  und  Alkohol  unlösliche  Eiweißkörper, 
das  Tyrokasein.  Diese  Eiweißkörper  unterscheiden  sich  im  StickstofFge- 
halt  nicht  wesentlich  vom  Kasein,  weisen  aber  bemerkenswerte  Unter- 
schiede in  bezug  auf  die  Quantitäten  der  einzelnen  Spaltungsprodukte 
auf;  so  liefert  z.  B.  Tyrokasein  5,84%  Arginin,  das  Kaseoglutin  6,41% 
Tyrosin.  Die  Mengen  einzelner,  aus  dem  Käse  erhaltener  Spaltungs- 
produkte sind  bedeutend  geringer,  als  das  während  des  Rcifungsvorganges 
zersetzte  Kasein  sie  liefern  könnte.  Im  normalen  Emmentaler  Käse 
finden  sich  keine  durch  sekundäre  Prozesse  entstehende  Fäulnisbasen  vor. 
Die  aufgefundenen  Mengen  des  Phenylalanins  und  der  «-Pyrrolidinkar- 
bonsäure entsprechen  ungefähr  der  Menge  des  zersetzten  Kaseins ; Arginin 
findet  sich  überhaupt  nicht  vor.  Der  Käsereifungsvorgaug  ist  somit  ein 
Prozeß,  bei  welchem  das  Kasein  einer  Spaltung  in  eine  Reihe  von 
Eiweißkörpern  und  kristallinischen  Spaltungsprodukten  unterliegt.  Dabei 
werden  aber  die  Glutaminsäure  und  das  Tyrosin  zum  großen  Teil,  das 
Arginin  vollständig  weiter  gespalten.  Die  «-Pyrrolidinkarbonsäure  ist 
als  primäres  Spaltungsprodukt  der  Hydrolyse  des  Kaseins  aufzufassen. 
Sie  kann  nicht  aus  dem  Arginin  usw.  durch  einen  Ringschluß  erst  während 
der  Isolierung  gebildet  worden  sein;  denn  es  gelang  dem  Autor,  diese 
Säure  aus  dem  alkoholischen  Extrakt  durch  Fällen  mit  Phosphorwolfram- 
säure usw.  zu  gewinnen  ohne  Anwendung  der  Estermethode.  Dieser 
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Befund  ist  ein  weiterer  Beitrag  zur  Kenntnis  der  primären  Bildung  dieser 
Säure  bei  der  Eiweißspaltung.  Auch  E.  Fischer  hat  diese  Säure  schon 
ohne  Anwendung  der  Estermethode  isoliert.  Es  darf  wohl  angenommen 
werden,  daß  ein  Teil  der  im  Käse  vorhandenen,  stickstoffreien,  organischen 
Säuren  durch  sekundäre  Vorgänge  aus  den  primären  Spaltungsprodukten 
gebildet  wird.  Das  aus  jeder  Milch  mit  Hilfe  von  Essigsäure  abscheid- 
bare  Kasein  und  das  Parakasein,  welches  aus  der  Milch  mit  Hilfe  von 
Lab  abgeschieden  wird,  liefern  hei  der  Spaltung  mit  Säuren  annähernd 
die  gleichen  Quantitäten  Glutaminsäure,  Arginin  und  Lysin;  da  auch  der 
Stickstoffgehalt  der  beiden  Eiweißkörper  übereinstimmt,  so  darf  man 
wohl  behaupten,  daß  das  Parakasein  als  physikalische  Modifikation  des 
Kaseins  aufzufassen  ist.  Bei  der  Käsereifung  verschwindet  das  Lezithin 
nicht  vollständig.  Dr.  Teichert. 

Buttenberg,  P.,  und  Guth,  F.,  Ueber  Camembert-Käse.  — (Zeitschrift 
f.  Unters,  d.  Nahrungs-  und  Genußmittel  1907,  14.  677 — 682  und  1908, 
15,  416.) 

Bei  Ausübung  der  LebensmittelUberwaokung  sind  in  den  letzten  Jahren 
wiederholt  Beanstandungen  von  Käse  wegen  ungenügenden  Fettgehaltes 
vorgekommen.  So  haben  z.  B.  wenig  rühmlich  bekannte  galiziscbe  Butter- 
händler wiederholt  Magerkäse,  als  fetten,  bezw.  vollfetten  Tilsiter  Käse 
bezeichnet,  nach  Deutschland  vertrieben.  Zu  den  Weichkäsesorten,  die 
sich  besonders  infolge  der  Verteuerung  der  Fleiscbwaren  eines  erhöhten 
Verbrauches  zu  erfreuen  haben,  gehört  der  Camembert-Käse.  Vor  der 
Besprechung  dieser  besonderen  Käseart  sind  einige  allgemeine  Bemerkungen 
über  die  Einteilung  der  Käse  nach  dem  Fettgehalte  und  über  die  Be- 
schaffenheit der  verkästen  Milch  erwünscht.  Nach  dem  Fettgehalte  teilt 
man  die  Käse  in  Magerkäse,  halbfette,  vollfette  und  überfette,  bezw.  Rahm- 
käse ein.  Fr.  J.  Herz  drückt  den  Gehalt  an  Fett  als  Bruchteil  der 
Trockensubstanz  und,  wie  in  den  »Vereinbarungen  zur  einheitlichen  Unter- 
suchung von  Nahrungsmitteln“  aufgenommen,  als  Verhältnis  von  Fett  zur 
fettfreien  Trockensubstanz  aus.  Praktischer  ist  es,  das  Fett  als  Prozent- 
gehalt der  Trockensubstanz  anzugeben.  Dieser  Ausdrucksweise  bedient 
sieh  die  Deutsche  Landwirtschafts-Gesellschaft  auf  ihren  Ausstellungen, 
ebenso  der  milchwirtschaftliche  Verein  im  Allgäu.  Die  verschiedenen 
Einteilungsarten  sind  nachfolgend  zu  ersehen: 


Einteilung  der  Käse  nach  dem  Fettgehalte. 


Bezeichnung  der  Käse 

Fett  als 
Bruchteil  der 
Trocken- 
substanz 

Vereinbarungen 

Fettgehalt 
der  Trocken- 
substanz 
(Deutsche 
Landwirt- 
schafts-Gesell- 
schaft) 

Auf 

1 Teil  Fett 
entfallen  fett-, 
freie  Trocken- 
substanz 

berechnet  als 
Fettgehalt  der 
Trockensub- 
stanz 

Ueberfetter  oder  Rahmkäse  . 

Vollfetter  Käse 

Fetter  Käse 

Halbfetter  Käse 

Magerkäse 

über  s j 
%-*/» 
Vs — V» 
V* — V» 

unter  '/* 

unter  0,67  1 
0,67—1,25 
1,25—2,0 
2.0— 3,0 
über  3,0 

Ol 

i* 

über  59,9 
1 44,4—69.9 
33.3-44,4 
25,0—33,3 
unter  25.0 

°/o 

über  45,0 

35.0— 46,0 

25.0— 35,0 
unter  25,0 
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Aus  dem  Fettgehalt  eines  Käses  kann  man  nicht  direkt  den  Fett- 
gehalt der  zur  Herstellung  des  Käses  verwendeten  Milch  berechnen.  Für 
gewisse  Weichkäsearten  gibt  einigermaßen  zutreffende  Anhaltspunkte  unter 
normalen  Verhältnissen  eine  von  der  milchwirtschaftlichen  Untersuchungs- 
anstalt in  Memmingen  an  der  Hand  von  Betriebsttberwachungen  aufge- 
stellte Tabelle: 


Wenn  Fett- 
gehalt der 
Kesselmilch 

0/ 

.0 

so  Fettgehalt 
der  Trocken- 
substanz des 
Käses 

°/o 

Wenn  Fett- 
gehalt der 
Kesselmilch 

*/• 

so  Fettgehalt 
der  Trocken- 
substanz des 
Käses 

°/o 

Wenn  Fett- 
gehalt der 
Kesselmilch 

°/o 

so  Fettgehalt 
der  Trocken- 
substanz des 
Käses 

% 

0,7 

17,0 

1,5 

31,0 

2,3 

42,0 

0,8 

£0,0 

1,6 

33,0 

2,4 

43,0 

0,9 

22,0 

1 ,7 

34,5 

2,5 

44,0 

1.0 

23,3 

1,8 

36.0 

2,6 

44,5 

1,1 

25,0 

1,9 

37,5 

2,7 

45,0 

1,2 

26,5 

2,0 

39,0 

2,8 

46,0 

1,3 

28,0 

2,1 

40,0 

2,9 

47,0 

1,4 

29,5 

2,2 

41,0 

3,0 

48,0 

Veranlassung  zur  Beanstandung  gab  ein  Käse  mit  8,23 — 8,65  °/0  Fett, 
der  als  „Extra  feiner  deutscher  Camembert  (französische  Fabrikation)“ 
zum  üblichen  Kleinverkaufspreise  vertrieben  war.  Da  bei  der  sich  hieraus 
ergebenden  Gerichtsverhandlung  die  Meinungen  der  befragten  Chemiker, 
Fabrikanten  und  Händler  darüber  auseinander  gingen,  was  der  Konsu- 
ment unter  obiger  Bezeichnung  erwarten  kann,  ist  festgestellt  worden, 
was  man  im  Handel  als  Camembert -Käse  antrifft.  Die  Literatur  bringt 
folgende  Angaben: 


No. 

Art  des 
Käses 

Autor 

Wasser 

Fettfreie 

Trocken- 

substanz 

*3 

fD 

et 

Fettgehalt 
der  Trocken- 
substanz 

a 3 j» 
=•3  2i;n’ 

S?s|g. 

i 

W.  Chattaway,  T.  H.  Plarmain 

% 

°/o  7o 

0/  | 
Io  1 

und  C.  G.  Moore 

2 

Fette 

1 A rnold 

41,44 

1 : 1,41 

3 

; Wie  No.  1 

47,90 

EE2 

1:  1,38 

4 

A.  Payen  

51,90 

43,66 

1 : 1,29 

6 

Voll- 

Lindet,  Ammann  und  Brugiere 

EC 

47,62; 

6 

fette 

Antonin  Bolct 

52,98 

23,31 1 23.71 

1 : 0,98 

7 

Käse 

1 E.  Duclaux 

45,24 

oo,35 

1 : 0,81 

P.  Buttenberg  und  F.  Guth  stellten  bei  den  aus  den  Verkehr  ent- 
nommenen Proben  nachstehende  Zusammensetzung  (Tabelle  siehe  nächste 
Seite)  fest. 

Von  der  Marke  No.  1 enthielten  zwei  weitere  Proben  8,23  bezw. 
8,65  % Fett  und  von  der  Marke  No.  22  eine  zweite  Probe  30,48  °/o  Fett, 
bei  einem  Fettgehalt  der  Trockensubstanz  von  53,6  °/0. 
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Aus  dem  vorstehenden  Zahlenmaterial  ergibt  sich: 

Die  Camembert-Käse  des  Handels  sind  zumeist  fette  und  vollfette 
Käse;  nur  selten  trifft  man  halbfette  und  Magerkäse  an,  die  jedoch  im 
Kleinhandel  zu  ähnlichen  oder  nicht  wesentlich  billigeren  Preisen  wie  die 
fette  und  vollfette  Ware  verabfolgt  werden.  Käse  mit  niedrigem  Fett- 
gehalte sollten  nur  unter  Kenntlichmachung  der  minderwertigen  Beschaffen- 
heit vertrieben  werden.  Als  „Extra  feiner  deutscher  Camembert- Käse 
(französische  Fabrikation)“  erwartet  niemand,  einen  Magerkäse  zu  er- 
halten. P.  Buttenberg. 

Kohlensäure-Milch.  — (Versuchsstation  zu  Geneva  N.  Y.  Bulletin  292. 
— New  York  Produce  lteview  and  American  Creamery,  XXV,  1907, 
No.  5,  S.  196.) 

Eine  Reihe  von  Versuchen  wurde  angestellt,  um  die  Wirkung  von 
Kohlensäure  unter  verschiedenem  Druck  auf  die  Entwicklung  der  Milch- 
säurefermente in  der  Milch  zu  bestimmen.  Man  nahm  zu  diesen  Versuchen 
frische  Magermilch  vom  Separator  her,  Vollmilch,  die  unter  hygienischen 
Bedingungen  entnommen  und  behandelt  war,  frische  Magermilch,  die  bei 
85°  C.  pasteurisiert,  und  frische  Vollmilch,  die  ebenso  behandelt  war. 
Es  wurde  ein  Druck  von  70,  150  und  von  175  Pfund  pro  Quadratzoll 
angewandt.  Als  die  wirksamste  Methode,  Kohlensäure  in  die  Milch  zu 
pressen,  erwies  sich  die,  die  Milch  in  einem  Behälter  zu  behandeln,  wie 
ein  solcher  in  den  Fabriken  zur  Herstellung  von  Kohlensäure-Getränken 
benutzt  wird,  und  sie  sodann  auf  Flaschen  zu  füllen.  Die  Kohlen- 
säure-Milch wurde  bei  Temperaturen  von  1,6°  bis  21°  C.  aufbewahrt. 
Die  pasteurisierte  Milch  hielt  sich  5 Monate  lang  bei  einer  geringen 
Zunahme  von  Säure.-  In  einem  Falle  hielt  sich  nicht-pasteurisierte  Milch 
ebensolang.  Die  Versuche  bezogen  sich  nur  auf  die  Einwirkung  von 
Kohlensäure  auf  die  Milchsäurefermente;  der  Einfluß  des  Verfahrens  auf 
andere  Bakterienarten  ist  noch  nicht  untersucht  worden. 

Es  batte  sich  also  erwiesen,  daß  frische  Milch  mehrere  Wochen  lang 
in  gutem  Zustande  behalten  werden  kann,  wenn  sie  mit  Kohlensäure  unter 
einem  Druck  von  70  Pfund  und  mehr  behandelt  wird.  Dieses  Ergebnis 
kann  Anlaß  zu  einer  weitgehenden  Anwendung  in  der  Praxis  geben, 
vorausgesetzt,  daß  nicht  etwa  andere  Eigenschaften  der  Milch  ungünstig 
beeinflußt  werden. 

Kohlensäure-Milch  mit  einem  Druck  von  70  Pfund  kommt  aus  der 
Flasche  als  eine  schaumige  Masse,  welche  mehr  oder  weniger  dem  Kumys 
ähnlich  sieht,  der  2 oder  3 Tage  alt  ist.  Sie  hat  einen  schwach  säuer- 
lichen, angenehmen  Geschmack,  welcher  von  der  Kohlensäure  herrührt; 
zugleich  schmeckt  sie  etwas  salziger  als  gewöhnliche  Milch.  Bei  Milch, 
die  auf  85°  C.  pasteurisiert  ist,  macht  sich  natürlich  ein  „Kochgeschmack“ 
bemerkbar.  Obgleich  sich  der  Rahm  in  der  Flasche  abgeschieden  hat, 
läßt  sich  derselbe  durch  ein  gelindes  Schütteln  beim  Ausgießen  wieder 
völlig  mit  der  Milch  vermischen.  Bei  einem  Druck  von  150  Pfund  hat 
die  Milch  die  Konsistenz  von  geschlagenem  Rahm;  sie  kehrt  aber  bei 
kurzem  Stehenbleiben  wieder  in  trinkbaren  Zustand  zurück. 

Wenn  nun  auch  die  Milchsäureorganismen  bei  dieser  Behandlung  in 
ihrer  Entwicklung  gehemmt  werden,  so  macht  sich  dennoch  die  Frage 
geltend,  ob  nicht  etwa  Krankheitskeime  in  nicht-sterilisierter  oder  nicht- 
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pasteurisierter  Milch  eine  Gefahr  für  die  Gesundheit  bleiben.  Während 
des  ganzen  Verlaufs  der  Versuche  ist  indessen  keine  Einwirkung  von 
Bakterien  wahrzunehmen  gewesen,  soweit  man  naoh  dem  Geschmack  der 
Milch  urteilen  konnte.  Was  die  Angaben,  die  in  der  Literatur  zu  finden 
sind,  angeht,  so  hat  Foa  die  Einwirkung  von  Kohlensäure  unter  Druck 
von  2 bis  5 Atmosphären  untersucht  und  gefunden,  daß  sie  einen  hem- 
menden Einfluß  auf  die  Entwicklung  der  Organismen  hat,  daß  sie  hinge- 
gen nicht  auf  die  Enzyme  und  Toxine  einwirkt.  Sie  hemmt  z.  B.  bei 
einem  Druck  von  4 Atmosphären  die  alkoholische  Gärung.  Hoffmann 
behandelte  frische  Milch  mit  Kohlensäure  unter  einem  Druck  von  50  At- 
mosphären während  einiger  Stunden.  Bakterien,  die  in  der  Milch  vor- 
handen waren,  zeigten  sich  wiederum  wachstumsfähig,  nachdem  der  Druck 
beseitigt  war.  Die  Station  hofft,  diese  Verhältnisse  in  der  nächsten  Zeit 
genauer  untersuchen  zu  können. 

In  praktischer  Hinsicht  könnte  Kohlensäure-Milch  für  Dampfschiffe 
Verwendung  finden,  so  daß  dieselben  auf  einige  Wochen  mit  süßer  Milch 
versehen  wären.  Sie  mag  auch  in  Krankenhäusern  als  nützlich  befunden 
werden.  Man  sollte  Versuche  anstellen,  ob  Kohlensäure-Milch  an  schwäch- 
liche Personen  statt  des  Kumys  und  ähnlicher  Getränke  gereicht  werden 
könnte.  Es  ist  auch  möglich,  daß  sie  in  vielen  Fällen  als  Säuglingsnahrung 
dienen  kann,  wenn  gewöhnliche  Kuhmilch  nicht  gut  verdaut  wird.  Ob- 
wohl keine  Versuche  mit  Rahm  vorliegen,  ist  die  Station  der  Ansicht, 
daß  vielleicht  auch  Schlagsahne  unter  Druck  von  150  Pfund  oder  weniger 
auf  die  genannte  Weise  zubereitet  und  unmittelbar  von  den  Flaschen  aus 
benutzt  werden  könnte. 

Bei  der  Herstellung  von  Kohlensäure-Milch  sind  manche  Vorsichtsmaß- 
regeln zu  beachten.  Zunächst  muß  die  Milch  so  entnommen  werden,  daß 
sie  frei  von  Schmutz  ist.  Mau  muß  sie  alsbald  bis  unter  7°C.  abktthlen. 
Das  Einpressen  der  Kohlensäure  muß  nach  einigen  wenigen  Stunden  ge- 
schehen. Alle  Behälter,  mit  denen  die  Milch  in  Berührung  kommt,  vom 
Melken  bis  zum  Flaschenfüllen,  sind  vor  dem  Gebrauch  sorgfältig  zu  steri- 
lisieren. Für  den  Fall,  daß  die  Milch  nicht  unmittelbar  nach  dem  Oeffnen 
der  Flaschen  gebraucht  wird,  sollte  sie  vor  dem  Behandeln  mit  Kohlen- 
säure pasteurisiert  werden.  Dr.  J.  Kaufmann. 


Scheibe,  A.,  Die  Zusammensetzung  der  Walfischmilch.  Aus  dem 
agrik.-chem.  Laboratorium  der  Technischen  Hochschule  in  München 
[Prof.  Dr.  v.  Soxhlet].  — (Münch.  Med.  Wochenschr.,  1908,  No.  15.) 

Ein  Münchener  Arzt,  Herr  Dr.  K.  Maunz,  hatte  Gelegenheit  bei  einer 
Reise  nach  Spitzbergen  einem  frisch  getöteten  Walfisch  etwa  200  g Milch 
zu  entnehmen,  die  er  mit  Chloroform  konservierte  und  dem  Verf.  zur 
Verfügung  stellte.  Das  erbeutete  Tier  gehörte  der  Familie  der  Balaeniden 
(Bartenwale)  an  und  befand  sich  etwa  im  zwölften  Monate  der  Laktation, 
da  das  gleichzeitig  miterlegte  Junge  etwa  ein  Jahr  alt  war.  Purdie  (Brit. 
Ass.  Rep.  Aberdeen  1885)  fand  in  der  Milch  von  Delphinus  Phocaena: 
Wasser  41,11,  Trockensubstanz  58,89,  Fett  45,80,  Eiweißstofte  11,19, 
Asche  0,57,  Zucker  1,33  (?).  Frankland  (Chem.  News  1890,  41,  S.  63) 
hat  die  Milch  von  Globicephalus  Melas,  ebenfalls  zur  Klasse  der  Del- 
phine gehörend,  untersucht  und  darin  gefunden:  Wasser  48,67,  Trocken- 
substanz 51,33,  Fett  43,76,  Asche  0,46. 
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Die  untersuchte  Milch  war  schwach  rötlich  gefärbt  und  hatte  eben- 
falls einen  stark  fischigen  Geruch.  Sie  enthielt: 


Wasser »i9,80  % 

Trockensubstanz  . . . 30.20  % 

Fett 19,40  % 

Eiweiß 9,43  % 

Asche 0,99  % 


Das  Serum  enthielt  nur  Spuren  von  Kupferoxyd  reduzierenden  Stoffen. 
Darnach  ist  die  Walfischmilch  frei  von  Milchzucker  oder  anderen 
Zuckerarten  und  sie  kann  auch  andere  Kohlehydrate  nicht  in  nennens- 
werter Menge  enthalten,  da  die  Menge  des  Fettes,  Eiweißes  und  der 
Asche  zusammen  (29,82)  bis  auf  0,38  °/0  mit  dem  Trockensubstanzgehalt 
(30,20  %)  übereinstimmt  und  sich  dieser  Unterschied  zum  Teil  durch  die 
unvermeidlichen  Untersuchungsfehler,  zum  Teil  dadurch  erklärt,  daß  der 
Stickstoffgebalt  der  Eiweißkörper  in  der  Walfischmilch  nicht  bekannt  ist 
und  deshalb  der  Berechnung  der  Eiweißmenge  aus  dem  Stickstoffgehalt 
der  Gehalt  der  Kuhmilch-Eiweißkörper  an  Stickstoff  zugrunde  gelegt 
werden  mußte. 

Die  Asche  vorliegender  Walfischmilch  enthielt: 

Phosphorsäure  . . . 20.08  % 

Chlor 28,50  % 

Kalk 14,95% 

Magnesia 4,70  % 

Kali  10,56%  . 

Natron 20,95  % 

Gegenüber  der  Kuhmilehasche  fällt  der  geringere  Gehalt  an  Kalk 
und  Kali  auf,  dafür  ein  etwa  doppelt  so  hoher  Gehalt  au  Chlor,  Natron 
und  Magnesia;  dies  ist  offenbar  darauf  zurückzuführen,  daß  die  Aschen- 
bestandteile mittelbar  und  unmittelbar  aus  dem  Meerwasser  stammen, 
das  reich  an  Kochsalz  und  Magnesiasalzen,  aber  arm  an  Kali  und  Kalk- 
salzen ist,  während  die  Pflanzennahrung  der  Kuh  reich  an  Kalk  und 
Kali,  aber  arm  an  Natron  und  Magnesia  ist. 

Das  gelbe  Fett  der  Walfischmilch  riecht  nach  Tran,  hat  etwa  die 
Konsistenz  des  Kuhmilchfettes  und  folgende  Merkmale: 

Fett  der  Walfisch- 

Walfischmilch  trän 

Schmelzpunkt 32,0°  C.  — 

Erstarrungspunkt 21,0°  C.  — 

Gehalt  an  flüchtigen  Fettsäuren 
(Reichert-Meißlzahlj , . . , 1.6  7,2 — 25,0 

Verseifungszahl 195  188 — 224 

Jodzahl 95,9  80.9—130 

Obwohl  das  Walfischkörperfett  ein  flüssiges  Fett,  das  Walfischmilch- 
fett aber  ein  schmalzartig  halbfestes  ist,  so  zeigt  doch  die  hohe  Jodzahl, 
auch  der  gleichartige  Geruch,  daß  Beziehungen  zwischen  beiden  bestehen. 

Dr.  Eichloff. 

Berger,  H.f  Eine  Typhusepidemie  in  Krefeld.  Die  Beaufsich- 
tigung des  Milchhandels.  — (Zeitschr.  für  Medizinalbeamte,  1907, 
Heft  18.  Sep.-Abdruck.) 

Im  Juli  und  August  1907  wurden  in  Krefeld  55  Typhuserkrankungen 
bekannt,  von  denen  sich  25  auf  ein  Milchgeschäft  der  Stadt,  weitere  18 
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auf  einen  Milchbauern  bei  Krefeld,  teils  direkt,  teils  durch  Vermittelung 
eines  anderen  Milchgeschäftes  zurlickführen  ließen.  Durch  Kannenaus- 
tausch des  ersterwähnten  Milchgeschäftes  mit  einem  dritten  konnten  weitere 
3 Fälle  in  ihrem  Ursprünge  erklärt  werden.  Da  durch  Milch  nicht  nur 
Typhus,  sondern  auch  Diphtherie,  Cholera,  Scharlach  usw.  Verbreitung 
finden  können,  so  hält  Verfasser  folgende  Forderungen  im  öffentlichen 
Interesse  für  angebracht:  Konzentrierung  und  Konzessionierung  des  Milch- 
handels; Verbot  der  Mischung  der  Milch  verschiedener  Produzenten,  sowie 
des  Austauschens  der  Milehgefäße;  Bezeichnung  der  Milchgefäße;  Buch- 
führung Uber  den  Bezug  der  Milch  und  zweckmäßige  Behandlung  der 
Milch.  Dr.  Grimmer. 

Löbisch,  W.,  Ueber  Nukleinsäure-Eiweißverbindungen  unter  be- 
sonderer Berücksichtigung  der  Nukleinsäure  der  Milchdrüse 
und  ihrer  angeblichen  Beziehung  zur  Kaseinbildung.  — (Bei- 
träge zur  bhem.  Physiologie  und  Pathologie  VIII.  S.  191.) 

Verfasser  untersuchte  mehrere  Additionsprodukte  der  Nukleinsäure 
des  Kuheuters  mit  verschiedenen  Eiweißkörpern.  Die  Darstellung  der 
Nukleinsäure  erfolgte  nach  dem  Verfahren  von  Neumann;  ihre  Eigen- 
schaften sind  folgende:  Sie  ist  schwer  löslich  in  H20,  leicht  löslich  in 
Laugen.  Mäßig  konzentrierte  Lösungen  von  nukleinsaurem  Alkali  gela- 
tinieren beim  Erkalten.  Sie  sind  fällbar  durch  Salzsäure,  nicht  durch 
Essigsäure.  Sie  gibt  weder  die  Miltonsche  noch  die  Biurelreaktion.  Re- 
aktion nach  Molisch  positiv. 

Untersucht  wurden  Additionsprodukte  der  Nukleinsäure  mit  Serum- 
eiweiß, Leim,  Deuteroalbumose  A,  B,  C (gewonnen  aus  Pepton  Wille 
nach  Pick)  und  einigen  denaturierten  Eiweißkörpern.  Verfasser  kommt 
hierbei  zu  folgenden  Resultaten: 

Bei  Anlagerung  von  Nukleinsäure  an  Serumeiweißkörper  entspricht 
je  einem  Nukleinsäuremolekül  ein  Aequivalentgewicht  von  ca.  4000,  bei 
Leim  ein  solches  von  3000.  Das  Molekül  der  Deuteroalbumose  A besitzt 
ein  solches  von  2000  und  vermag  sich  mit  2 Nukleinsäuremolekülen  zu 
verbinden.  Den  Deuteroalbumosen  B und  C und  den  Peptonen  geht  die 
Fähigkeit  künstlicher  Nukleinbildung  ab. 

Die  Hypothese  einer  Kaseinbildung  durch  einfache  Anlagerung  der 
beim  Kernzerfall  der  sezernierenden  Milchdrüsenzellen  entstehenden  Nuklein- 
säure oder  ihres  nächsten  Spaltungsproduktes  der  Thyminsäure  an  Eiweiß- 
körper des  Blutserums  erwies  sich  als  unhaltbar.  Dr.  Grimmer. 


Slowtzoff,  B.,  Zur  Frage  der  Labgerinnung  der  Milch.  — (Beiträge 
zur  ehern.  Physiologie  und  Pathologie.  IX.  S.  149.) 

Verfasser  untersuchte  das  Verhalten  des  Labes  gegen  Kaseinlösungen, 
die  zur  Zerstörung  eines  dem  Kasein  eventuell  anhaftenden  Fermates 
vorher  aufgekoeht  waren.  Neben  der  koagulierenden  Wirkung  war  stets 
eine  eiweißlösende  Wirkung  vorhanden,  die  nicht  von  Pepsin  herrübrte. 
Die  Lablösungen  enthalten  demnach  2 Fermente,  ein  koagulierendes,  das 
sofort,  und  ein  proteolytisches,  das  nur  allmählich  zur  Wirkung  gelangt, 
oder  man  kann  annehmen,  daß  die  Labgerinnung  nur  den  ersten  Schritt 
bei  der  Verdauung  des  Kaseins  darstellt.  Dr.  Grimmer. 


by  Google 


Milchwirtschaftliches  Zentralblatt, 

(Wissenschaftliche  Monatsbeilage  der  Milch-Zeitung.) 

Unter  Mitwirkung  der  Herren 

Prof.  Dr.  Albert,  Königsberg,  Direktor  du  Roi,  Prenzlau,  Prof.  Dr.  Henkel,  Weiben- 
stefan,  Dr.  Herz,  Molkereikonsulent  für  Bayern,  München,  Dr.  Hesse,  Güstrow  i.  M., 
Direktor  Dr.  Hitteher,  Kleinhof-Tapiau,  Geb.  HofratProf.  Dr.  Kirchner,  Leipzig,  Prof. 
Dr.  Klein,  Proskau,  Geh.  Regierungsrat  Prof.  Dr.  Ramm,  Dahlem  b.  Berlin,  Direktor 
Dr.  Tlemann,  Wreschen,  Prof.  Dr.  Yletli,  Hameln,  Prof.  Dr.  Weigmann,  Kiel  u.  a., 

herausgegeben  von 
Dr.  R.  Eichloff,  Greifswald. 

Verlag  von  M.  Heinsius  Nachfolger  in  Leipzig. 


Heft  8. 


Leipzig,  August  1908. 


4.  Jahrgang. 


Das  monatlich  einmal  erscheinende  ,,Mllohwlrt»ota*ftliolie  Zentralblatt"  wird  nur  in  Verbindung 
mit  der  „Milch-Zeitung“  abgegeben  n.  kostet  mit  dieser  flertel  jährlich  Mk.M  — , einzelne  Hefte  Mk.  1.—. 

W Nachdruck  sämtlicher  Artikel  verboten. 


Original- Abhandlungen. 


Inhalts -Uebersicht. 

Seite 


Grimmer,  Bericht  über  die  Arbeiten  anf 
dem  Gebiete  der  Milchchemie  und  des 
Molkereiwesens  im  1.  Halbjahr  19*»8  . . 337 

Siegfeld,  Welche  Verändei ungen  erleidet 
das  Milchfett  bei  der  acidbutyrometrischen 
Bestimmung  nach  Gerber?  ......  . 351 

Klein,  Scbweinefiitt>  itmgsversuch  mit  ver- 
schiedenen Mengen  Magermilch  unter  An- 
wendung gleich  starker  Rationen  ....  362 


Referate.  Seite 

Weigmann  (Ref.),  Makowka,  Eich- 
loff, Gruber  und  Haas,  Ueber  die 
Entstehung  des  Steckrübeugeschm&ckes 

der  Butter 370 

Koestler,  Die  Bakterienflora  der  Milch 
und  die  praktischen  Methoden  zur  Be- 
stimmung derselben 379 

Smeliansky,  Ueber  den  EiufluU  verschie- 
dener Zusätze  auf  die  Labgerinnuug  der 

Kuhmilch . .38t 

Ueber  aas  Reifen  des  Edamer  Käses  . . . 382 
Literatur 384 


Original -Abhandlungen. 

Bericht  über  die  Arbeiten  auf  dem  Gebiete  der  Milch- 
chemie und  des  Molkereiwesens  im  1.  Halbjahr  1908. 

Von  Dr.  Grimmer. 

1.  Tierhaltung  und  Milchpvoduktion. 

Hansen1)  befaßte  sich  mit  der  Frage  nach  der  rationellsten  Fütterung 
der  Kühe  in  Abmelkwirtschaften.  Diese  weicht  von  der  der  Milchkühe 
nicht  unerheblich  ab.  Insbesondere  muß  eine  viel  größere  Eiweißration 
gefuttert  werden,  da  neben  möglichst  hoher  Milchproduktion  auch  größt- 
mögliche Zunahme  des  Lebendgewichts  erzielt  werden  soll.  Gleichzeitig 
wurden  Fütterungsversuche  mit  Trockenkartoffeln  angcstellt.  Diese  er- 
gaben bezüglich  der  Ausnutzung  der  Nährstoffe  ein  sehr  günstiges  Resultat. 
Allerdings  müssen  sie  zu  einem  Preise  angeboteu  werden,  der  ihrem 
Futterwerte  angemessen  ist,  d.  h.  der  den  der  Trockensubstanz  der  frischen 
Kartoffeln  nur  um  ein  geringes  übersteigt.  Eichloff3)  bespricht  ein- 
gehend die  Fütterung  der  Milchkühe  nach  den  Kellnerschen  Grundsätzen 


’)  Hansen,  Arbeiten  der  D.  L.  G.  Heft  154. 

*)  Eichloff,  Milchzeitung  No.  7,  8 und  10. 
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unter  Vergleichung  der  früheren  Art  der  Futterbewertung  und  weist  auf 
die  bisher  erzielten  Erfolge  bin.  Borchard8)  bespricht  u.  a.  auch  sehr 
ausführlich  die  Rinderrassen  in  den  verschiedenen  Teilen  von  Finnland, 
ihre  Milchleistung  in  bezug  auf  Menge  und  Fettgehalt.  Bemerkenswert 
sind  die  Bestrebungen  für  Züchtung  eines  hornlosen  Viehs  im  Norden 
des  Landes.  Im  südlichen  Finnland  wird  viel  ausländisches  Vieh  ge- 
züchtet, vorzugsweise  Ayrshire.  Ein  niederländischer  Artikel4)  handelt 
über  Untersuchungen  darüber,  ob  es  sich  lohnt,  in  Holland  Rübenfütterung 
einzuführen;  es  zeigte  sich  hierbei,  daß  die  erzielten  Vorteile  zu  gering 
waren  um  eingehende  Umänderungen  in  der  bestehenden  Wiesenwirt- 
schaft wünschenswert  erscheinen  zu  lassen.  Kirchner5)  bespricht  die 
Entstehung  des  Milchfettes  und  die  Mittel,  den  Fettgehalt  der  Milch  zu 
beeinflussen,  sowie  die  Anforderungen,  die  an  die  gewöhnliche  Markt- 
milch zu  stellen  sind.  Fingerling8)  behandelt  die  Frage  nach  der  Er- 
nährung saugender  Kälber.  Magermilch  bat  nicht  die  günstige  diätetische 
Wirkung  wie  Vollmilch,  Leinsamen  kommt  den  an  die  Vollmilch  zu 
stellenden  Anforderungen  am  nächsten,  ebenso  Erdnußöl  in  geringen 
Gaben.  Stärke  vermag  die  schlechte  diätetische  Wirkung  der  Magermilch 
nicht  aufzuheben.  Reichert  und  Schumann7)  berichten  über  Fütte- 
rungsversuche mit  Diastasolin.  Ersterer  hat  nur  gute  Erfahrungen  ge- 
macht, letzterer  im  1.  Versuchsjahre  gute,  im  2.  schlechte.  Pflugradt“) 
berichtet  über  Fütterungsversuche  mit  diastasierter  Stärke  an  Kälber,  die 
sehr  gute  Resultate  ergaben.  Nicht  nur  süße,  sondern  auch  saure  Mager- 
milch läßt  sich  auf  diese  Weise  gut  verwerten.  Die  zu  verfutternde 
Milchmenge  beträgt  pro  Kalb  und  Tag  6 Liter,  die  Stärkelösung  3 Liter, 
die  Produktionskosten  sind  pro  1 kg  Lebendgewicht  billiger  als  nach  der 
in  Oldenburg  üblichen  Fütterungsweise.  Woll  und  Harris*)  berichten 
über  die  Leistungsprüfung  von  Milchkühen,  von  den  besten  Tieren  wurden 
Abbildungen  gebracht.  Ein  Artikel  ohne  Namen10)  bespricht  die  An- 
zeigen von  Euterentzündungen  und  mahnt  in  solchen  Fällen  zu  beson- 
derer Vorsicht.  Zu  empfehlen  ist  unter  allen  Umständen  ein  öfteres, 
vollständiges  Ausmelkcn.  Klimmer11)  berichtet  Uber  ein  neues  Ver- 
fahren, Rinder  mit  Hilfe  nicht  infektiöser  Impfstoffe  gegen  Tuberkulose 
zu  immunisieren.  Zur  Anwendung  gelangen  abgeschwächte  Menschen- 
tuberkelbazilleu  und  avirulente  Tuberkelbazillen.  Die  Impfung  erfolgt 
durch  Einspritzung  in  das  Unterhautbindegewebe.  Die  Immunität  bleibt 
ca.  1 Jahr  bestehen.  Ostertag12)  hält  eine  Ausmerzung  der  euter- 
tuberkulösen  und  der  übrigen  klinisch  erkennbaren  tuberkulösen  Tiere 
für  die  wichtigste  Maßnahme  zur  Verhütung  der  Tuberkuloseübertragung 
durch  die  Milch.  Berberich13)  bespricht  die  Lage  der  Milchwirtschaft 


s)  Borchard,  Bericht  über  Land-  und  Forstwirtschaft  im  Ausland.  Buchausgabe 
Stück  17. 

4)  Verslagen  van  Landbouwkundige  Onderzoekingen  der  Rijkslandbouwproefstations 
H^ft  III, 

5)  Kirchner,  Hessische  landwirtsch.  Zeitschr.  1908,  No.  5 und  6. 
ft)  Fingerling,  Landwirtschaft^  Versuchsstationen  68,  S.  141. 

~‘)  Reichert  und  Schumann,  Deutsche  milchwirtsch.  Zeitung  1908,  No.  10. 

8)  Pflugradt,  Milchzeitung  1908,  No.  1. 

®)  Woll  und  Harris,  Bull.  160  der  Agr.  Exper.  Station  der  Universität  Wisconsin. 
10 1 Deutsche  Milchwirtschaft^  Zeitung  1908.  No.  48. 
nj  Klimmer,  Zeitschr.  f.  Tiermedizin  12,  8.81. 

12)  östertag,  Zeitschr.  f.  Fleisch-  und  Milchhygiene  18.  S.  205. 

18j  Berberich,  Molkereizeitung  Hildesheim  1908,  No.  3. 


Digitized  by  Google 


339 


in  Nordamerika,  indem  er  einen  Auszug  aus  dev  Veröffentlichung  des 
Ministeriums  für  Handel  und  Gewerbe  gibt.  In  den  letzten  5 Jahren 
hat  eine  kolossale  Entwickelung  stattgefunden  und  trotz  schwerer  Kämpfe 
ist  eine  weitere  Entwickelung  vorauszusehen.  Martiny11)  gibt  einen 
Bericht  Uber  das  Ergebnis  des  Deutschen  Milchwirtschaftlichen  Vereins 
betr.  das  holländische  Aufstallverfahren,  das  z.  Z.  als  das  empfehlens- 
werteste gilt.  Bödecker15)  gibt  eine  Anleitung  zur  rationellen  Ziegenzucht. 

2.  Milcherzeugung. 

Schröter10)  bespricht  die  von  Pusch  unter  dem  Titel:  „Die  Kinder- 
milchproduktion in  wirtschaftlicher  und  hygienischer  Beleuchtung  unter 
besonderer  Berücksichtigung  der  im  Kassestall  der  Tierärztlichen  Hoch- 
schule gemachten  Erfahrungen“  erschienenen  Schrift  und  gibt  ihren  Inhalt 
auszugsweise  wieder.  Die  Produktionskosten  von  1 Liter  Milch  in  der 
Großstadt  betragen  ca.  35  Pf.  und  unter  Berücksichtigung  der  Tuber- 
kulinimpfungen und  der  ständigen  tierärztlichen  Kontrolle  ca.  75 — 80  Pf. 
Löhnis17)  erörtert  die  Mehrkosten  und  die  Mehrarbeit,  die  durch  die 
gesteigerten  Anforderungen  an  die  Güte  der  Milch  bedingt  werden  und 
kommt  zu  ähnlichen  Resultaten  wie  Pusch.  Kuntze18)  behandelt  die 
Frage  nach  der  Gewinnung  keimarmer  Milch.  Bei  der  Verwendung 
steriler  Gefäße  schon  beim  Melken  läuft  man  Gefahr,  daß  die  Gärungs- 
bakterien die  Oberhand  gewinnen.  Es  erscheint  also  besser,  bei  dem 
althergebrachten,  landläufigen  Betrieb  zu  bleiben  und  auf  die  Herstellung 
hygienisch  einwandfreier  Milch  zu  verzichten,  und  nur  auf  besonders 
reinliche  Gewinnung  zu  achten.  Kaden16)  behandelt  die  Ursachen  der 
plötzlichen  Schwankungen  im  Fettgehalte  der  Milch.  So  soll  durch 
kreuzweises  Melken  ein  höherer  Fettgehalt  erzielt  werden  als  durch 
gleichseitiges  Melken.  Als  weitere  Ursachen  kommen  in  Betracht  un- 
gleichmäßiges und  unvollständiges  Ausmelken.  Melken  durch  einen  un- 
gewohnten Melker,  Unruhe  der  Tiere  usw.  Müller20)  bespricht  den  Ein- 
fluß von  Licht  und  Luft  auf  die  Milchproduktion  und  fordert  insbesondere 
bessere  Lüftung  und  Luftzufuhr  der  Ställe,  wodurch  nicht  nur  der  Ge- 
sundheitszustand der  Tiere  gebessert,  sondern  auch  der  Milchertrag  erhöht 
wird.  Ulmann21)  bespricht  das  Probemelken  für  Leistungsprüfungen  an 
der  Hand  eingehender  Versuche  und  warnt  vor  wesentlicher  Verschiebung 
der  Probemelktage.  Die  genauesten  Resultate  werden  im  allgemeinen 
erhalten,  wenn  der  Probemelktag  am  Ende  des  Kontrollabschnittes  steht. 

3.  Verschiedene  Milcharten. 

Oster  tag  und  Zu utz22)  untersuchten  die  Milchsekretion  des  Schweines 
und  die  Ernährung  der  Ferkel.  Die  Schweinemilch  ist  erheblich  reicher 
an  Fett  und  Eiweiß,  als  man  bisher  angenommen  hatte  (12,96  °/0  Fett, 
7,45  °/#  Kasein).  Die  Sekretion  betrug  hei  verschiedenen  Tieren  4 — 8 Liter, 


’*)  Martiny,  Bericht  usw.  Verlag  von  Heinsius  Nachf.,  Leipzig. 

,5)  Bödecker,  Anleitung  zur  rationellen  Ziegenzucht.  Verlag  von  Jädicke,  Hannover. 
14)  Schröter,  Siichs.  landw.  Zeitschr.  1908,  No.  25  u.  26. 

”)  Löhnis,  Molkereizeitung  Hildesheim  1908,  No.  19  u.  20. 
ls)  Kuntze,  Zpntralbl.  f.  Bakteriologie  II,  20,  S.  420. 

’9)  Kaden,  Milchzeitung  1908,  No.  3. 

s0)  Müller,  Molkereizeitung  Berlin  1908,  No.  11. 

**)  Ulmann,  Milchzeitung  1908,  No.  7 u.  9. 

**)  Ostertag  und  Zuntz,  Landwirthschaftl.  Jahrbücher  37,  S.  201. 
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also  ebenfalls  erheblich  mehr,  als  man  glauben  möchte.  Die  Saugferkel 
verwenden  60 — 80°/#  der  mit  der  Muttermilch  aufgenommenen  Energie. 
Der  relative  N-ansatz  nimmt  im  Verlaufe  der  Laktationsperiode  schneller 
als  der  Fettansatz  ab.  Scheurlen*8)  stellte  Untersuchungen  über  Ziegen- 
milch und  Ziegenhaltung  an.  Die  direkt  nach  dem  Lammen  gewonnene 
Milch  hatte  Kolostralcharakter,  ca.  29  % Trockensubstanz,  10,44  % Fett 
und  5 bezw.  4,5  °/#  Kasein  bezw.  Albumin.  Die  entsprechenden  Werte 
nach  2 Tagen  waren  12,89  °/0,  4,45  ®/0,  2,00  °/0,  1,67  °/0.  Mehr  als  4 Liter 
Milch  am  Tage  konnte  Scheurlen  bei  keiner  Ziege  erhalten.  Am  Schlüsse 
gibt  Scheurlen  beachtenswerte  Winke  bezügl.  der  Züchtung.  Fischer*4) 
berichtet  ebenfalls  Uber  die  Zusammensetzung  von  Ziegenmilch  und  be- 
rücksichtigt außerdem  die  Zusammensetzung  der  Ziegenbutter.  Die  Zu- 
sammensetzung der  Milch  schwankt  in  ähnlich  weiten  Grenzen  wie  bei 
Kuhmilch.  Die  Schwankungen  für  die  Fettmengen  bewegten  sich  zwischen 
2,03  °/0  und  5,90  °/0,  für  die  Trockensubstanz  zwischen  9,26  °L  und  14,26  °/0. 
Die  analytisch  bestimmte  Trockensubstanzmenge  war  vielfach  bedeutend 
niedriger  als  die  berechnete.  Das  Fett  zeichnete  sich  durch  eine  hohe 
Polenskesche  und  Verseifungszahl , durch  niedere  Jodzahl  und  Reichert- 
Meißlsche  Zahl  aus.  Scheibe*8)  berichtet  Uber  die  Zusammensetzung 
der  Walfisehmilch.  Sie  enthält  69,80  °/0  Wasser,  19,40  % Fett,  9,43  °/0 
Eiweiß  und  0,99  °/0  Asche.  Zucker  ist  in  der  Walfischmilch  nicht  ent- 
halten. ln  der  Asche  sind  nur  geringe  Mengen  von  Ca  und  K,  aber 
reichliche  Mengen  von  CI,  Na  und  Mg  enthalten.  Das  Fett  zeichnet  sich 
durch  eine  sehr  hohe  Jodzahl  und  das  fast  gänzliche  Fehlen  von  flüch- 
tigen Fettsäuren  aus.  Siegfeld*8)  berichtet  über  eine  ganz  abnorm  zu- 

sammengesetzte Milch.  Er  fand  spez.  Gewicht  1,0370.  Trockensubstanz 
17,87  °/0,  Fett  6,5  °/0,  Asche  1,07  °/0.  Die  Milch  hatte  ganz  und  gar 
kolostralen  Charakter  und  rührte  wahrscheinlich  von  einer  altmelken 

Kuh  her. 

4.  Milchbestandteile. 

Tangl27)  bespricht  die  elementare  Zusammensetzung  der  verschie- 
denen Kaseine.  Diese  ist,  so  gering  auch  die  Unterschiede  sein  mögen, 
doch  nicht  dieselbe.  Das  Kasein  der  Wiederkäuer  ist  von  dem  der 

Einhufer  in  seiner  Zusammensetzung  verschieden.  Die  Kaseine  von 
phylogenetisch  näherstehenden  Tieren  sind  einander  sehr  ähnlich.  Hardt28) 
verglich  die  Schwankungen  des  Kaseingehaltes  der  Kuhmilch  mit  denen 
des  Fettes.  Ein  Abhängigkeitsverhältnis  zwischen  beiden  besteht  nicht. 
Da  für  die  Käserei  beide  Komponenten  von  gleicher  Wichtigkeit  sind, 
ist  eine  gleichzeitige  Bestimmung  von  Fett  und  Kasein  auszufiihren. 
Siegfeld2®)  tritt  von  seiner  früheren  Ansicht  zurück,  daß  der  Zucker 
der  Stutenmilch  verschieden  sei  von  dem  andrer  Milcharten,  und  nimmt 
jetzt  an,  daß  außerdem  noch  ein  andrer  rechtsdrehender  Körper  darin 
enthalten  sei.  Landolf80)  ist  jetzt  davon  überzeugt,  daß  die  Laktose 

st)  Scheurlen,  Mitteilungen  der  D.  L.  G.  1908,  No.  23. 

i4)  Fischer,  Zeitschr.  f.  Untersuchung  der  Nahrungs-  und  Genußmittel  18,  S.  1. 

**)  Scheibe,  Münchner  Med.  Wochenschr.  1908,  No.  15. 

**)  Siegfeld,  Molkereizeitung  Hildesheim  1908,  No.  3. 

*7}  Tangl,  Pflügers  Arch.  121,  S.  634. 

”)  Hardt,  Journ.  of  the  Ann.  Chem.  Soc.  30,  S.  281. 

40)  Siegfeld,  Molkereizeitung  Hildesheim  1908,  No.  3. 

so)  Landolf,  Biochem.  Zeitschr.  10,  8.  486. 
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nicht  in  3 oder  4 verschiedenen  Modifikationen  existiert,  sondern  daß  sie 
aus  verketteten  oder  verschieden  aneinandergelagerten  Kohlehydraten 
besteht,  die  verhältnismäßig  leicht  durch  fraktionierte  Fällungen  und 
Kristallisationen  voneinander  getrennt  werden  können.  Siegfeld81) 
stellte  Untersuchungen  über  die  Art  der  Fettsäuren  der  Butter  an.  Wenn 
seine  Ergebnisse  auch  nicht  zu  einem  endgültigen  Ergebnisse  führten,  so 
lassen  sie  doch  schon  jetzt  den  Schluß  zu,  daß  Stearinsäure  bei  weitem 
nicht  in  der  Menge  darin  vorhanden  ist  als  man  bisher  annahm. 
Sebelien82)  hielt  einen  Vortrag  Uber  das  Kolostrum.  Da  Fett  und  Ei- 
weißkörper desselben  andre  sind  als  in  der  Milch,  so  lag  die  Vermutung 
nahe,  daß  das  gleiche  auch  für  den  Zucker  gelte.  Die  Untersuchungen 
zeigten  indessen,  daß  Kolostrum  normalen  Milchzucker  enthält,  und  daß 
Arabinose  ebenso  wie  in  der  Milch  nur  in  Spuren  vorkommt.  Dons88) 
untersuchte  das  Fett  von  Schaf-  und  Ziegenmilch.  Beide  zeichnen  sich 
aus  durch  hohe  Polenskesche,  Verseifungs-  und  Kaprylsäurezahleu. 
Sprinkmeyer  und  Ftlrstenberg84)  bringen  ebenfalls  einen  weiteren 
Beitrag  zur  Kenntnis  der  Ziegenbutter,  der  ihre  früheren  Befunde  be- 
stätigt. Burr,  Berberich  uud  Lauterwald85)  stellten  Untersuchungen 
über  Milchserum  an.  Essigsäuresera  haben  das  höchste,  Labsera  das 
niedrigste  spezifische  Gewicht.  Die  ersteren  sind  fettreicher  als  die  letz- 
teren. Das  spezifische  Gewicht  sinkt  nie  unter  1,0260.  Der  Aschegehalt 
beträgt  im  Mittel  0,8  °/0.  Allemann88)  studierte  das  Verhalten  an- 
organischer Säureverbindungen  der  Milch  beim  Veraschen.  Die  Haupt- 
inenge  der  Schwefelsäure  geht  durch  die  reduzierende  Wirkung  der  ent- 
stehenden Kohle  verloren.  Präformierte  H.,S04  ist  im  Milchserum  in  nicht 
unbeträchtlicher  Menge  vorhanden.  Ein  Verlust  von  P.,05  findet  beim 
Veraschen  außer  von  Kolostrum  nicht  statt,  dagegen  sind  Chloride  in 
nicht  unerheblichen  Mengen  flüchtig.  Rosam37)  berichtet  Uber  die  Zu- 
sammensetzung der  Milchasche  brünstiger  Kühe.  Abweichungen  von  der 
normalen  Milch  sind  nicht  vorhanden.  Ftttterungsversuche  mit  der  Milch 
brünstiger  Kühe  ergaben  keinen  gesundheitsschädlichen  Einfluß. 

5.  Veränderungen  der  Milch  bezw.  ihrer  Bestandteile. 

Fynn8s)  zeigt,  daß  die  Gegenwart  von  Verbindungen  in  der  Milch, 
die  beim  Erhitzen  leicht  HäS  abspalten,  nicht  konstant  ist,  wodurch  die 
widersprechenden  Befunde  verschiedener  Autoren  erklärt  werden.  Sieg- 
feld38) bespricht  die  Vorgänge  beim  Butterungsprozeß.  Durch  das  Aus- 
buttern wird  ein  Teil  des  Fettes  homogenisiert  und  bleibt  aus  diesem 
Grunde  in  der  Buttermilch  zurück.  Durch  die  Erschütterung  wird  nicht 
jedes  Fettkügelchen  gleichmäßig  zum  Erstarren  gebracht,  es  erstarren 
zunächst  die  höheren  Glyzeride,  die  sich  dann  mit  den  flüssigen  Anteilen 
zu  einer  homogenen  Masse  vereinigen.  Trillat  und  Sauton40)  fanden, 

*’)  Siegfeld,  Milchwirtschaftl.  Zentralbl  4,  S.  250. 

ss)  Sebelien,  Sitzung  der  Ak.  der  Wissenschaften  von  Christiania  vom  28.  Marz  1908. 

*’)  Don»,  Zeitschr.  f.  Unter»,  der  Nahrung»-  und  Genußmittel  15,  S.  72. 

**)  Sprinkmeyer  und  Fürstenberg  ebenda  S.  412. 

*n)  Burr,  Berberich  mul  Lauterwald,  Milchwirtsch.  Zentralbl.  4,  S.  145, 
210,  262. 

s“)  Allemann,  Landwirtsch.  .fahrbuch  der  Schweiz  32,  S.  268. 

,7)  Rosam,  Milchwirtschaftl.  Zentralblatt  4.  S.  2. 

*“)  Fynn,  Zeitschr.  f.  Fleisch-  und  Milchhygiene  18.  S.  180. 

s”)  Siegfeld,  Molkereizeitung  Hildesheim  1908,  No.  11. 

401  Trillat  und  Sauton,  Ann.  de  l'Inst.  Pasteur  22,  S.  244. 
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daß  ia  Milch  und  Käsen,  die  bitter  geworden  waren,  stets  Azetaldebyd 
und  Ammoniak  nachgewiesen  werden  konnten.  Der  Aldehyd  entsteht 
bei  der  alkoholischen  Gärung  des  Milchzuckers  durch  Laktosehefen,  wo- 
bei der  entstehende  Alkohol  oxydiert  wird,  während  NIT.,  durch  eine 
große  Zahl  von  Milch-  und  Käsebakterien  gebildet  wird.  Das  aus  CFL- 
CHO  und  NH3  gebildete  Kondensationsprodukt  verleiht  der  Milch  und 
dem  Käse  den  bitteren  Geschmack.  Fuld  und  Pinkussohn41)  fanden, 
daß  bei  der  Labgerinnung  der  Milch  eine  scheinbare  Einbuße  des  Ferment- 
gehaltes auftritt,  da  eiu  Teil  des  Chymosins  durch  das  entstehende 
Coagulum  mit  niedergerissen  wird.  Dieser  Verlust  läßt  sich  vermeiden, 
wenn  man  durch  Anwendung  niedrigerer  Temperaturen  die  Gerinnung 
hintanhält.  Nach  de  Waele42)  ist  in  autolysierter  Milch  das  Kasein 
mindestens  teilweise  derart  umgebildet,  daß  die  präzipitogene  Wirkung 
gegenüber  der  frischen  Milch  gestiegen  ist.  Die  präzipitogenen  Eigen- 
schaften können  durch  künstliche  leukozytische  Verdauung  in  vitro  eben- 
falls hervorgerufen  werden.  Jakoby48)  wendet  sich  gegen  eine  Be- 
merkung von  Morgenroth  und  Willanen44),  welche  die  von  Jakoby 
beobachtete  primäre  Beeinflussung  des  Antilabs  durch  Säure  nicht  als 
beweisend  auseben.  Fuld  und  Wohlgemuth45)  bemerken  zu  der  Arbeit 
von  B.  Bienenfeld,  nach  welcher  Frauenmilch  sich  nicht  laben  läßt, 
daß  ihre  Beobachtungen  durchaus  nicht  diesen  Schluß  zulassen,  da  unter 
völligem  Ausschluß  von  Säure  eine  Gerinnung  mittelst  Lab  eintritt,  so- 
bald man  den  Ca  CL-Gebalt  der  Milch  auf  die  zur  Parakaseinfällung 
nötige  Höhe  bringt.  Gerber48)  studierte  die  Einwirkung  von  Säuren  auf 
die  Milch gerinnung  durch  die  pflanzlichen  Labfermente.  Bei  solchen  Fer- 
menten, die  rohe  Milch  schwieriger  koagulieren,  als  gekochte,  wirken  alle 
Säuren  in  geringen  Mengen  verzögernd,  in  größeren  Mengen  beschleunigend. 
Bei  den  anderen  Fermenten  wirken  organische  Säuren  mit  3 Säuregruppen 
als  Verzögerer,  die  übrigen  als  Beschleuniger.  Kreidl  und  Neumann47) 
fanden  durch  ultramikroskopische  Untersuchung  des  in  Alkali  gelösten 
Milchgerinnsels  aus  dem  Säuglingsmagen,  daß  eine  Labgerinnuug  stattge- 
funden hatte. 


6.  Bakterien  und  Enzyme. 

Wolff48)  behandelt  in  einer  sehr  umfangreichen  Arbeit  die  Ver- 
änderungen der  Bakterienflora  der  frischen  Milch  während  des  sogenannten 
Inkubationsstadiums  bei  verschiedener  Temperatur.  Stevens49)  gibt 
einige  Zahlen  über  den  Bakteriengehalt  der  Marktmilch,  aus  denen  her- 
vorgeht, daß  dieser  innerhalb  gewisser  Grenzen  viel  mehr  von  der  Art 
der  Milehgewinnung  als  von  der  Temperatur  oder  dem  Alter  der  Milch 
abhängig  ist.  Marshall  und  Farrand59)  finden,  daß  eine  große  Zahl 
von  Bakterien  in  Symbiose  mit  Milchsäurebakterien  schneller  wachsen 

*')  Fuld  und  Pinkussohn,  Biochem.  Zeitschr.  9,  S.  318. 

**)  De  Waele,  Biochem.  Zeitschr.  7,  8.  -101. 

Jakoby,  Biochem.  Zeitschr.  8,  S.  40. 

44)  Morgenroth  und  Willanen,  Virchows  Arch.  190. 

*5)  Fuld  und  Wohlgemuth,  Biochem.  Zeitschr.  8,  S.  376. 

10)  Gerber,  Oomptes  rend.  146,  S.  1111. 

47j  Kreidl  und  Neumann,  Physiol.  Zentralbl.  22,  S.  133. 

lH)  Wolff,  Zentralbl.  f.  Bakteriologie  usw.  II.  20,  S.  545,  655,  737. 

4”)  Stevens,  ebenda  S.  114. 

*°)  Marshall  und  Farrand,  ebenda  21.  S.  7. 
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und  in  ihrer  Wirkung  intensiver  sind.  Diese  Beschleunigung  liegt  bei 
einigen  Bakterienarten  zu  Beginn  der  Entwickelung,  hei  andern  am  Ende, 
wieder  bei  andern  in  der  Mitte.  Pennington81)  zeigte,  daß  beim  Auf- 
bewahren der  Milch  bei  niederer  Temperatur  ( — 0,3  °)  eine  rapide  Ver- 
mehrung der  Bakterien  stattfindet.  Die  Milch  zeigt  keinen  auffallenden 
Geruch  und  Geschmack,  und  gerinnt  beim  Kochen  nicht.  Kasein  wird 
sehr  schnell  in  lösliche  Produkte  abgebaut.  Die  Aenderungen  einer  bei 
18 — 22°  aufbewahrten  Milch  sind  viel  geringfügigerer  Art.  Knüsel52) 
stellte  Studien  über  die  sogenannte  sterilisierte  Milch  des  Handel  an. 
Sterilisierte  Milch  ist  s.  E.  noch  ein  völlig  unsicheres  Produkt,  das  viel- 
fach sehr  keimreich  ist  und  Sporen  einer  großen  Zahl  von  Anaerobiern 
und  Profeolyten  enthält.  Letztere  sind  vielfach  die  Ursache  von  ..käsiger“ 
Milch.  Koch-  und  Alkoholprobe  sind  zur  Prüfung  gänzlich  ungeeignet. 
Da  die  erwähnten  Bakterienarten  Superoxydase  bilden,  so  eignet  sich 
eine  Prüfung  in  dieser  Riehtung  zur  Feststellung  der  Sterilität.  Prach- 
feld®8)  untersuchte  verschiedene  Trockenmilchpräparate  auf  ihren  Keim- 
gehalt, der  zum  Teil  sehr  beträchtlich  war.  Das  Vorkommen  von  Bak- 
terien ist  nicht  auf  das  Zurückbleiben  von  Milchbakterien  hezw.  ihren 
Sporen  zuriiekzutühren,  sondern  auf  nachträgliche  Infektion.  Bemerkens- 
wert war  das  Vorkommen  von  Streptokokken.  Nach  Büchner  und 
Meisenheimer84)  entstehen  bei  der  Vergärung  von  Glyzerin  oder  Glu- 
kose durch  Bacillus  butylicus  in  Gegenwart  von  anorganischen  Nährsalzen 
und  Ca  CO.,  u-Butylalkobol,  Aethylalkohol,  n- Buttersäure,  Essigsäure, 
Ameisensäure,  Milchsäure,  Kohlensäure  und  Wasserstoff.  Bei  Glyzerin 
tiberwiegen  die  alkoholischen,  bei  Dextrose  die  sauren  Produkte. 
Bassenge85)  berichtet  über  eine  bakteriologisch  interessante  Eigenschaft 
des  Lezithins.  Typhusbakterien  in  1 °/0 iger  Lezithinemulsion  zur  Aussaat 
gebracht,  lösen  sich  momentan  auf,  in  1 °/00  iger  Lösung  in  30 — 60  Minuten. 
Aus  einer  Typhusagarkultur  mit  Lezitbinemulsion  konnte  Verfasser  ein 
Typhusantitoxin  herstellen.  Hubs58)  fand  in  einer  Milch  eine  fettspaltende 
Bakterie,  die  der  Milch  einen  ranzigen  Geschmack  erteilte.  Er  bezeichnet 
sie  als  Bactridium  lipolyticum  n.  sp.  und  gibt  folgende  Charakteristik: 
Peritrisch  begeißeltes  Stäbchen,  Bildung  eines  labähnlichen,  proteo- 
lytischen, lipolvtischen  und  zuckervergärenden  Enzyms,  Milchzucker  wird 
nicht  gespalten.  Durch  Anwesenheit  größerer  Mengen  Milchsäurebakterien 
wird  ihre  Wirkung  unterdrückt.  Much57)  zeigt,  daß  durch  das  Perhydrase- 
verfahren  ermöglicht  wird,  die  Bakteriocidie  mindestens  24  Stunden  in  der 
Milch  zu  erhalten,  was  bei  gewöhnlicher  roher  Milch  nicht  der  Fall  ist. 
Die  H„  Oj- Behandlung  übt  also  eine  konservierende  Wirkung  auf  die 
Bakteriocidie  aus.  Piorkowski68)  fand  im  Yoghourt  drei  Arten  von  Bak- 
terien, Streptokokken,  Diplokokken  und  eine  spezifische  Bakterienart,  die 
tinktoriell  dem  Heubazillus  ähnlich  ist,  sich  aber  in  vielen  Punkten  von 
der  Subtilisgruppe  unterscheidet.  Sie  gehört  zu  den  Aerogenesarten, 
kann  sich  im  Darm  ansiedeln  und  vermöge  ihrer  Milchsäurebildung  des- 

M)  Pennington,  Joum.  of  Biol.  Chem.  4,  S.  353. 

**)  Knüsel,  Diss.  Zürich  1908. 

ss)  Prachfeld,  Zeitschr.  f.  Fleisch-  und  Milchhygiene  18,  S.  121. 

54)  Büchner  und  Meisenheimer,  Ber.  d.  deutschen  chem.  Gesellscb.  41,  S.  1410. 

66)  Bassenge,  Deutsche  Med.  Wochenschr.  1908,  S.  139. 

6e)  Huss,  Zentralbl.  f.  Bakteriologie  II,  XX,  S.  474. 

67)  Much,  Münchner  Med.  Wochenschr.  55,  S.  384. 

4S)  Piorkowski.  Zentralbl.  f.  Bakteriologie  II,  21,  S.  95. 
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infizierend  wirken.  Belonowsky 5#)  studierte  den  Einfluß  des  Milch- 
säurefermentes  auf  die  Bakterienflora  der  Mäuseexkremente.  Zahl  und 
Virulenz  der  Bakterienflora  wurde  herabgesetzt.  Der  Milchsäure  allein  ist, 
wie  Versuche  zeigten,  diese  Wirkung  nicht  zuzuschreiben,  sondern  den 
Yogbourtbakterien,  die  sich  im  Darme  akklimatisieren.  Entgegengesetzter 
Ansicht  wie  die  beiden  genannten  sind  Luerssen  und  Kflhna0),  welche 
fanden,  daß  der  Bacillus  bulgaricus  sich  im  Darme  nicht  ansiedelt  und 
auch  nicht  die  gewöhnlichen  Darmbakterien  verdrängt.  Nur  der  Gehalt 
des  Harns  an  Aetherschwefelsäure  wird  durch  den  Genuß  von  Yoghourt 
verringert,  was  der  präformierten  Milchsäure  zuzusohreiben  ist.  Leva®1) 
fand,  daß  der  Genuß  von  Laktobazillin  und  Yoghourtmilch  beim  Men- 
schen eine  wesentliche  Aenderung  in  der  Ausscheidung  von  Aether- 
schwefelsäure nicht  hervorrief,  wohl  aber  eine  beträchtliche  Abnahme  der 
fluchtigen  Fettsäuren  bewirkte.  Durch  Laktobazillin  allein  und  noch 
mehr  in  Verbindung  mit  Yoghourt  wurde  auch  die  Abscheidung  von 
Hippursäure  und  Phenol  herabgesetzt.  Bang®2)  hält  die  Ein  wände  von 
Gewin  für  die  Annahme,  daß  Paracbymosin  ein  vom  Chymosin  nicht 
verschiedenes  Enzym  sei,  für  nicht  stichhaltig.  Sawitscb88)  behandelt 
die  Frage  nach  der  Identität  der  milchkoagulierenden  und  proteolytischen 
Fermente  und  kommt  zu  dem  Schlüsse,  daß  Pepsin  und  Chymosiu  iden- 
tisch seien.  Oppenheimer84)  setzte  die  von  Brandt  angefangenen  Unter- 
suchungen Uber  die  Schardingersche  Reaktion  fort  und  kommt  ebenfalls 
im  Gegensätze  zu  Seligmann  zu  dem  Schlüsse,  daß  die  F.  M. -Reaktion 
der  frischen  Milch  durch  ein  originäres  Enzym,  die  Aldehydkatalase  be- 
wirkt wird.  Hesse88)  behandelt  die  Schardingersche  Reaktion,  ohne 
hierbei  irgend  etwas  bemerkenswert  Neues  zu  bringen.  Die  Unter- 
suchungen von  F.  und  A.  Torday88)  über  die  Katalyse  der  Frauenmilch 
führten  zu  dem  Resultate,  daß  weder  das  Alter  der  Stillenden,  noch  die 
Zahl  der  Geburten,  noch  die  Stillungsdauer  von  Einfluß  auf  die  Stärke 
bezw.  Menge  der  Katalase  sind.  Kastle  und  Borch87)  stellten  Studien 
über  die  Peroxydasereaktion  der  Milch  an.  Durch  verschiedene  Phenole 
wird  die  Wirksamkeit  erhöht.  Erwärmen  auf  60 0 zerstört  die  Peroxy- 
dase nicht,  erst  einstündiges  Erwärmen  auf  70°  oder  20minutiges  Er- 
wärmen auf  75 8 macht  sie  unwirksam.  Frauenmilch  giebt  die  Reaktion 
viel  schwächer  als  Kuhmilch.  Vandcvelde88)  konnte  in  roher,  asep- 
tisch aufbewahrter  Milch  eine  Abnahme  des  Zuckergehaltes  konstatieren 
und  schreibt  diese  Erscheinung  einem  in  der  Milch  enthaltenen,  Milch- 
zucker zerstörenden  Enzym  zu.  Weigmann8“)  fand  als  die  Ursache  des 
Steckrübengeschmacks  der  Butter  Colibakterien.  Auch  Penicilliumarten 
vermögen  den  Geschmack  hervorzurufen.  Abhilfe  kann  geschaffen  wer- 

M)  Belonowsky,  Ann.  de  l’Inst.  Pasteur  21,  S.  991. 

,>0)  Luerssen  und  Kühn,  Zentralbl.  f.  Bakteriologie  II,  20,  S.  234. 

•’)  Leva,  Berl.  klin.  Wochenschr.  45,  S.  922. 

•*)  Bang,  Zeitschr.  f.  physiol.  Chemie  54,  S.  359. 

•*)  Sawitsch,  ebenda  55,  S.  84. 

M)  Oppenheimer,  Arbeiten  aus  dem  Inst.  f.  exper.  Therapie  in  Frankfurt  a.  M. 
Heft  4,  S.  75. 

M)  Hesse,  Milchwirtschaft!.  Zentralbl.  4,  S.  49. 

8<l)  F.  und  A.  Torday,  Jahrb.  für  Kinderheilkunde  64,  S.  277. 

*’)  Kastle  und  Borch,  Journ.  of  biol.  Chem.  4,  S 301. 

*s)  Vandevelde.  Biochem.  Zeitsch.  II,  8.61. 

•*)  Weigmann,  Landwirtschaft!.  Jahrb.  37,  S.  261. 
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den  durch  Pasteurisieren  und  Entlüften  des  Rahms.  Wolff7")  bespricht 
die  Vorgänge  der  Käsereifung  vom  bakteriologischen  Standpunkte  aus 
und  bespricht  kurz  einige  für  die  Lab-  und  Sauermilchkäse  wichtige 
Bakterien.  Hohl  und  Steinegger71)  fanden  als  die  Ursache  eines 
fadenziehenden  Emmentaler  Käses  Bacterium  GUntheri.  Eingehende  Ver- 
suche zeigten  indessen,  daß  massenhaftes  Auftreten  von  Schleimbildnern 
durchaus  nicht  immer  fehlerhafte  Ware  zur  Folge  hat.  Eckles7*)  bespricht 
das  Bitterwerden  der  Käse.  Dies  wird  hervorgerufen  durch  Baz.  112, 
kurzes  Stäbchen,  wächst  auf  den  gewöhnlichen  Nährboden,  verflüssigt  Ge- 
latine, bildet  Milchsäure  und  einen  bitterschmeckenden  Stoff.  Gorini73) 
bespricht  eine  Krankheit  des  Gorgonzolakäses,  die  sich  darin  äußert,  daß 
der  Käse  weich  und  gelb  wird  und  einen  abnormen  Geruch  annimmt. 
Dieser  Käsefehler  wird  möglicherweise  durch  vidium  lactis  hervorgerufen. 

7.  Milch  als  Nahrung. 

Die  Untersuchungen  von  Aron  und  Frese74)  ergaben,  daß  der  Or- 
ganismus des  wachsenden  Hundes  seinen  Kalkbedarf'  ebensogut  aus  dem 
schwerlöslichen  anorganischen  tertiären  Kalkphosphat  zu  decken  vermag, 
wie  aus  Milchkalk.  Die  Sterilisation  der  Milch  ist  ohne  jeden  Einfluß 
auf  die  Ausnutzung  des  Kalkes,  die  Resorption  desselben  ist  in  allen 
Fällen  eine  sehr  weitgehende.  Crohnheim  und  Müller75)  stellten  an 
rhachitischen  Kindern  Stoffwechselversuche  mit  Milch  an.  Zur  Verwendung 
gelangte  rohe  und  gekochte  Milch.  Es  zeigte  sich  hierbei,  daß  die  Er- 
gebnisse des  N-  und  Fettstoffwechsels  in  sehr  geringem  Maße  zugunsten 
der  sterilisierten  Milch  sprechen.  Der  Kalkstoffwechsel  war  in  beiden 
Fällen  der  gleiche.  Die  Untersuchungen  an  den  rhachitischen  Kindern  er- 
gaben keine  Unterschiede  gegenüber  denen  an  gesunden.  Jakobius7*) 
stellte  Beobachtungen  an  stillenden  Frauen  an.  Von  180  Frauen  waren 
26  Wochen  post  partum  noch  56,1  °/#  amenorrhoisch.  Von  36  nicht- 
stillenden Muttern  war  eine  einzige  länger  als  6 Monate  nicht  menstruiert, 
bei  den  übrigen  trat  die  Periode  innerhalb  4 Wochen  nach  dem  Absetzen, 
oder  6 Wochen  nach  der  Entbindung  wieder  ein.  Er  beobachtete  ferner, 
daß  eine  Frau  73  Tage  post  partum,  ohne  vorher  gestillt  zu  haben,  noch 
so  reichliche  Milchmengen  sezernierte,  daß  sie  imstande  war,  ihr  Kind 
noch  längere  Zeit  ausschließlich  durch  die  Brust  zu  nähren.  Kasdorf77) 
gibt  den  größten  Teil  der  Schuld  weniger  der  mehr  oder  weniger  schlech- 
ten Kuhmilch,  als  der  immermehr  abnehmenden  Fähigkeit  der  Mütter  zum 
Stillen.  Klotz78)  warnt  in  einem  vorläufigen  Bericht  vor  allzugroßen 
Erwartungen,  die  in  die  Ernährung  mit  Yoghourt  gesetzt  werden. 

8.  Molkereiprodukte. 

Olsen78)  zeigt  an  mehreren  Beispielen,  daß  die  Aufbewahrung  von 
Milch  in  rostigen  Kannen  von  außerordentlich  schädlichem  Einflüsse  auf 

70)  Wolff,  Molkereizeitung  Berlin  1908,  No.  4 und  5. 

71)  Hohl  und  Steinegger,  ebenda  No.  23  und  24. 

72)  E ekles,  Zcntralbl.  f.  Bakteriologie  II.  20,  S.  229. 

7S)  Gorini,  Atti  R.  Accad.  dei  Lincei  Roma  17,  S.  508. 

74)  Aron  und  Frese,  Biochem.  Zeitschr.  9,  S.  185. 

,ö)  Crohnheim  und  Müller  ebenda,  S.  76. 

7a)  Jakobius,  Archiv  f.  Kinderheilkunde  48,  S.  67. 

77)  Kasdorf,  Deutsche  Milchwirtschaft!.  Zeitung  08,  No.  22. 

78)  Klotz.  Zentralbl.  f.  inn.  Med.  29,  S.  33. 

70)  Olsen,  Bull.  162  der  Agr.  Exper.  Station  der  Universität  Wisconsin.  * 
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die  Käsefabrikation  ist.  Siegfeld so)  bespricht  einen  Fall  von  Blaufär- 
bung der  Milch  durch  schadhaft  gewordene  Verzinnung  eines  Kupfer- 
kessels. Plehnsl)  plädiert  für  eine  weitere  Verbreitung  von  Trocken- 
milch. Huss8ä)  fand  in  einer  geronnenen  Büchsenmilch  koagulierende 
Bakterien.  Berberich83)  bespricht  die  Fabrikation  von  kondensierter 
Milch  in  den  Vereinigten  Staaten,  die  dort  viel  ausgedehnter  ist  als  hier. 
Eiohloff84)  weist  auf  Grund  von  Versuchen  auf  die  Betriebsstörungen 
hin,  die  sich  ergeben  würden,  wenn  die  Milch  z.  B.  nach  den  Vor- 
schlägen von  v.  Behring  mit  Fornialin  konserviert  würde.  Stanis- 
laus86) bespricht  die  Zubereitung  und  Zusammensetzung  von  Ketir.  Ein 
niederländischer  Artikel8®)  behandelt  die  Einflüsse,  welche  die  chemisohe 
Zusammensetzung  der  Butter  bestimmen.  Durch  Rüben-  und  Pastinaken- 
ftttterung  wird  die  R.-M.Z.  erhöht,  die  Refraktometerzahl  erniedrigt.  Dies 
hat  seine  Ursache  in  der  vereinigten  Wirkung  von  Zucker  und  Amiden. 
Siegfeld87)  bestimmte  die  Acidität  von  frischem  Butterfett  in  Süß-  und 
Sauerrahmbutter.  Bei  ersterer  betragen  die  Schwankungen  von  0,60  bis 
1,25,  bei  letzterer  0,70 — 1,30.  Ktthn8S)  behandelt  in  einem  Vortrage  die 
Butterfehler  und  ihre  Ursachen,  und  die  Mittel  *zu  ihrer  Vermeidung. 
Haussner89)  bestimmte  den  Fettgehalt  in  Buttermilch.  Diese  Resultate 
sind  besonders  bemerkenswert,  da  sie  zeigen,  daß  im  Holsteiner  Butter- 
fasse eine  Ausbutterung  bis  auf  0,05 — 0,10%  möglich  ist.  Neudörfer90) 
teilt  in  Erwiderung  einer  Arbeit  von  Rienks  mit,  daß  es  zuerst  Galatzer 
gelungen  sei,  ein  Präparat  herzustellen,  das  der  Schmelzmargarine  Geruch 
und  Geschmack  des  reinen  Rindertalges  dauernd  verleiht.  Vieth91)  be- 
spricht den  Einfluß  des  Salzes  auf  Geschmack,  Haltbarkeit  und  Zu- 
sammensetzung der  Butter.  Die  Art  des  Salzes  hat  nur  wenig  Einfluß 
auf  den  Geschmack  der  Butter,  wichtiger  ist  die  Art  der  Aufbewahrung 
des  Salzes.  Neuerdings  zieht  man  feinkörniges  Salz  dem  grobkörnigen 
vor,  da  schnellere  Lösung.  Bei  der  Bearbeitung  ist  darauf  zu  achten, 
daß  feinkörniges  Salz  der  Butter  weniger  Wasser  entzieht  als  grobes. 
Butten  berg9ä)  berichtet  Uber  ein  eigenartiges  Pflanzenöl,  das  angeblich 
von  Samenkörnern  herrührt,  die  denen  von  Linum  ähnlich  sehen.  Es  hat 
hohe  R.-M.  Jod-  und  Verseifungszahl,  und  ein  sehr  hoehschmelzendes 
Phytosterin.  Griebenow98)  bespricht  in  einem  Vortrage  die  Quargbe- 
reitung,  und  weist  auf  die  Fehler  technischer  Art  hin,  durch  die  minder- 
wertiger Quarg  erzeugt  wird.  Siderski91)  bespricht  die  gewerbliche 

so)  Siegfeld,  Molkereizeitung  Hildesheim  1908,  No.  3. 

81)  Plchn,  Molkereizeitung  Berlin  1908,  No.  10. 

8a)  Hu ss,  Molkereizeitung  Hildesheim  1908,  106. 

8S)  Berberich,  ebenda,  No.  6. 

84)  Eichloff,  Milchwirtseh.  Zentralbl.  4,  S.  115. 

85)  Stanislaus,  Am.  Journ.  of  Pharm.  80,  S.  20. 

88)  Verslagcn  van  Landbouwkundige  Onderzoekingen  - der  Rijkslandbouwproefsta- 
tions.  Heft  I.  S.  7. 

87)  Siegfeld,  Molkereizeitung  Hildesheini  1908,  No.  3. 

8S)  Kühn,  Deutsche  Milchwirtsch.  Zeitung  1908,  No.  17. 

m)  Hsnssner,  Mitteilungen  des  Milchwirtscbaftl.  Vereins  im  Algäu  1908,  Heft  3. 

•*)  Neudörfer,  Chem.  Rev.  1908,  S.  84. 

*')  Vieth,  Molkereizeitung  Hildesheim  No.  25. 

**)  Buttenberg,  Zeitscbr.  f.  Untersuchung  der  Nahrungs-  und  Genußmittel  15, 
S.  334. 

<>8)  Griebenow,  Deutsche  Milchwirtsch.  Zeitung  1908,  No.  45. 

91)  Siderski,  Molkereizeitung  Berlin  1908,  No.  12. 
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Verwertung:  des  Kaseins,  seine  Herstellung  und  seine  Verwendung  dis 
Binde-  und  Klebemittel  und  als  Ersatz  für  Hartgummi  usw.  Teichert®*) 
gibt  dem  Molkereifachmanne  eine  Anleitung  zur  Beurteilung  der  Gär- 
uud  Labgärprobe  der  Milcb  nebst  einer  Tabelle,  die  Uber  die  Käserei- 
tauglicbkeit  der  Milch  Aufschluß  gibt.  Burr  und  Berberich®*)  berichten 
über  die  Untersuchung  verschiedener  Labpräparate,  von  denen  einige  eine 
außerordentliche  Wirkung  entfalteten.  Aus  der  Arbeit  geht  hervor,  daß 
die  Verfasser  das  Chymosin  für  ein  vom  Pepsin  unabhängiges  Enzym 
halten.  Gorini®7)  bespricht  die  Auswahl  und  Kontrolle  des  Labes  für 
die  Käsebereitung.  Von  einem  Labpräparat  ist  zu  fordern,  daß  es  keine 
schädlichen  Bakterien  enthält.  Sanfelici98)  behandelt  die  Reifung  der 
Weichkäse  vom  chemischen  Standpunkte  aus.  Die  Ueberfttbrung  des 
Kaseins  in  lösliche  Verbindungen  erfolgt  durch  bei  niederer  Temperatur 
wirksame  Enzyme.  Der  Fettgehalt  der  in  Nordholland  und  Friesland 
hergestcllten  Käse  schwankt  nach  einem  holländischen  Bericht®8)  in  wei- 
ten Grenzen  und  ist  unabhängig  vom  Fettgehalt  der  Milch  und  der  Miloh- 
trockensubstanz.  Reiss100)  bespricht  die  Herstellung  einiger  Käsesorten 
für  den  Berliner  Markt.  Gorini101)  stellte  Studien  über  die  rationelle 
Herstellung  des  Granakäses  an,  fordert  hygienische  Behandlung  der  Milch 
und  Anwendung  von  Reinkulturen.  Müller102)  berichtet  über  die  Unter- 
suchungsresultate von  Gervaiskäsen;  die  französischen  werden  aus  Voll- 
milch unter  Rahmzusatz  hergestellt,  ebenso  ein  Teil  der  deutschen,  andre 
nur  aus  Vollmilch,  wieder  andre  aus  entrahmter  Milch.  Berberich100) 
bespricht  die  Fabrikation  von  Camembert  in  Nordamerika,  die  von  der 
in  Frankreich  üblichen  Methode  in  vielen  Punkten  abweicht.  Winkler104) 
bespricht  die  Fabrikation  von  Roquefortkäse.  Besana10*)  wendet  sich 
gegen  die  Beanstandung  von  Gorgonzola  wegen  Barytgehaltes  der  Rinde, 
und  schlägt  vor,  um  weiteren  Beanstandungen  vorzubeugen,  an  Stelle  von 
BaS04  die  unschädliche  Terra  di  Vicenca  zu  verwenden.  Hubs100)  be- 
spricht einen  Fall  von  Gelbbraunfärbung  eines  Hartkäses,  hervorgerufen 
durch  einen  Mikrokokkus. 

9.  Molkereigeräte  usw. 

Klein107)  berichtet  über  die  Prüfung  einer  Handzentrifuge  Perfekt 
für  250  Liter  Stundenleistung,  die  Ergebnisse  waren  vorzüglich  zu  nennen. 
Tiemann108)  prüfte  die  Isolahandzentrifugc  für  400  Liter  Stundenleistung 
ebenfalls  mit  sehr  gutem  Erfolge.  Die  von  Vieth10®)  bei  der  Prüfung 


0I)  Teichert,  Deutsche  Milchwirtschaft).  Zeitung  1908,  No.  7. 

**)  Burr  und  Berberich,  Chemikerzeitung  1908,  No.  25. 

”’)  Gorini,  Deutsche  Milchwirtseh.  Zeitung  1908,  No.  20. 

•*)  Sanfelici,  Staz.  Sperim.  Agr.  ital.  41,  S.  5. 

*•)  Verslagen  van  Landbouwkundige  Onderzoekingen  der  Rijkslandbouwproefsta- 
tion.  Heft  II. 

,<H>)  Reiss,  Milchzeitung  1908,  No.  9. 

’01)  Gorini,  Milchwirtsch.  Zentralbl.  4,  8.  141. 

,0*)  Müller  Molkereizeitung  Hildesheim  1908,  No.  18. 
los)  Berberich,  ebenda  No.  8. 
ioi)  Winkler,  ebenda  No.  1. 

10‘r'J  Besann,  Deutsche  Milchwirtsch.  Zeitung  1908,  No.  30. 
wa)  Huss.  Molkereizeitung  Hildesheini  1908,  No.  2. 
lu;)  Klein,  Milchzeitung  1908,  No.  25. 

*09)  Tiemann,  Molkercizeitung  Hildesheim  1908,  No.  4. 

10“)  Vieth,  Milchzeitung  1908,  No.  23. 
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elftes  Fortunaseparators  erhaltenen  Resultate  ließen  jedoch  unbefriedigt. 
Rolin110)  gibt  Ratschläge  in  der  Anlage  und  Wartung  von  Dampfkesseln 
in  den  Molkereien.  Berberich111)  empfiehlt  als  Mittel  zur  Verhinderung 
von  Schimmelbildung  in  Buttertonnen,  dieselben  mit  heißem  Paraffin 
(120 — 127°)  zu  überziehen.  Kalte  und  heiße  Salzlake  mit  und  ohne  Zu- 
satz von  Formalin  schützten  nicht  vollständig. 

10.  Milebversorgung,  Milchkontrolle. 

Mciuert112)  behandelt  die  Milchversorgung  von  Hamburg.  Durch 
die  Bildung  eines  Zentralvereines  der  Milchproduzenten  gestaltete  sieh 
die  Zu-  und  Einfuhr  sehr  reichlich,  so  daß  nie  Milchmangel  herrschte. 
Reitz113)  bespricht  die  Milchversorgung  der  Großstädte,  sowie  die  Be- 
strebungen, die  Milch  keimfrei  und  der  Frauenmilch  ähnlich  zu  machen, 
und  die  erforderlichen  hygienischen  Maßnahmen.  Barthel114)  findet,  daß 
die  Reduktaseprobe  von  sehr  großem  Werte  sein  kann,  wenn  es  gilt 
eine  Milch  in  hygienisch  bakteriologischer  Hinsicht  zu  beurteilen,  die  Re- 
duktion der  F.  M.  Lösung  allein  kann  hierbei  nicht  als  Anhalt  für  die 
Beurteilung  der  Qualität  der  Milch  dienen  kann,  sondern  vorzugsweise 
die  der  M.  Lösung.  Hodlich115)  bespricht  die  Milchverordnungen  und 
begründet  sie.  Fischer116)  behandelt  die  Bedeutung  und  den  Nachweis 
des  Schmutzgehaltes  der  Milch.  Der  neue  Gerbersche  Apparat  für 
Schmutzbestimmung,  bei  dem  die  Mileh  filtriert  wird,  läßt  sich  zur  quan- 
titativen Bestimmung  benutzen.  Reiss  und  Tiebel117)  sind  der  Mei- 
nung, daß  eine  verständig  geleitete  Kühlstelle  einen  nicht  unerheblichen 
Einfluß  auf  die  Güte  der  Milch  haben  kann.  Karpow113)  berichtet  Uber 
die  Untersuchungsresultate  der  Butter  in  der  Stadt  Taschkent.  60%  der 
Proben  waren  verfälscht.  Richmond118)  fand,  daß  ein  angeblich  nicht 
nachweisbares  Konservierungsmittel  aus  Ameisensäure  und  Glukose  mit 
Zusatz  eines  Esters  bestand.  Reiss120)  lieferte  einen  Beitrag  zur  Kon- 
trolle des  Käsequargs  auf  Wassergehalt  und  betont  die  Notwendigkeit 
der  Festsetzung  des  Maximalwassergehaltes,  bez.  des  Handels  nach  Pro- 
zenten Trockensubstanz.  Raebiger121)  empfiehlt  zur  Stalldesinfektion 
Bazillol  und  die  von  den  Bazillol werken  hergestellte  Spritze.  Teich ert122} 
behandelt  die  Formalindesinfektion  mit  Autan  in  Molkereien  und  Käse- 
reien und  kommt  auf  Grund  seiner  bisherigen  Erfahrungen  zu  einem 
günstigen  Resultate. 

Untersuch  ungsmethoden. 

Siegfeld128)  mischt  für  Gottlieb-Rösebestimmungeu  10  Teile  Alkohol 

’10)  Rolin,  Deutsche  Milehwirtsch.  Zeitung  1908,  No.  47. 

ul)  Berberich,  Milchzeitung  1908,  No.  12. 

,ls)  Meinen,  Molkereizeitung  Hildesheim  1908.  No.  3. 

,1J)  Reitz,  Zeitschr.  1'.  angewandte  Chemie  21,  S.  13. 

u4)  Barthel,  Zeitschr.  f.  Untersuchung  der  Nahrungs-  u.  Genußmittel  15,  S.  385. 

m)  Hodlich,  Der  Verkehr  mit  Milch  vom  Standpunkte  der  öffentlichen  Gesund- 
heitspflege. Verlag  von  C.  Georgi,  Bonn. 
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ls0)  Reiss,  Molkereizeitung  Hildesbeim  1908,  No.  19. 

181)  Raebiger,  Landwirtsch.  Wochenschr.  der  Provinz  Sachsen  1908,  No.  11. 

läs)  Teichert,  Milchzeitung  1908,  No.  19. 

***)  Siegfeld,  Molkereizeitung  Hildesheim  1908,  No.  3. 
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und  1 Teil  NH.,  und  pippetiert  llcm:i.  Siderski124)  verwendet  bei  der 
Milchfettbestimmuug  noch  Soxhlet  H.,  S04  statt  KOH,  wodurch  das  ganze 
Fett  abgeschieden  wird:  100  cm3  Milch,  50  cm8  H„  S04  von  66°  Be.  50oms 
H„0,  abkühlen,  60  cm3  Aether.  Pflugradt128)  stellte  Versuche  init  der 
Salmethode  an.  Die  Prüfung  erstreckt  sich  auf  mit  K.,  Cr4  07  konservierte 
Vollmilch,  auf  Magermilch  und  auf  Ziegenmilch.  Da  gewichtsanalytische 
Bestimmungen  scheinbar  nicht  ausgefübrt  wurden,  ist  der  Arbeit  ein  be- 
sonderer Wert  nicht  beizumessen.  Eichloff126)  zeigte,  daß  man  nach 
der  Adams’schen  Fettbestimmungsmethode  in  saurer  Milch  stets  einen  zu 
hohen  Fettgehalt  erhält,  und  daß  man,  um  genaue  Resultate  zu  erhalten, 
gut  entfettete  Papierstreifen  benutzen  muß.  Die  Qualität  des  Aethers  hat 
keinen  erheblichen  Einfluß  auf  das  Resultat,  mit  über  Na  destilliertem 
Aether  erhält  man  dieselben  Resultate  wie  mit  gewöhnlichem.  Sieg- 
feld127) fand  bei  der  Fettbestimmung  in  Buttermilch  nach  Gottlieb- 
Röse  und  Gerber  mehr  Fett  als  nach  Adams.  Hammerschmidt128)  ver- 
öffentlicht ein  neues  Verfahren  zur  Fettbestimmung  in  Rahm.  „Pykno- 
metermethode“. Die  von  mir  bisher  erhaltenen  Resultate  bei  der  Nach- 
zeichung  befriedigten  noch  nicht  völlig.  Fischer129)  empfiehlt  die 
kryoskopische  Methode  zum  Nachweise  von  Milchverfälschungen  und 
rühmt  an  ihr  sicheres  Erkennen  von  10 °/0  Wasserzusatz  an,  größte  Ge- 
nauigkeit, leichte  Ausführbarkeit,  ebenso  Atkins130).  Siegfeld131) 
empfiehlt  zum  Nachweis  von  Milchfälsehungen  durch  Magermilch  Sal- 
peterzusatz zu  der  zurüekzuliefernden  Milch  und  Nitratreaktion.  (Hier- 
durch wird  aber  ein  eventueller  Wasserzusatz  verdeckt.)  Guöre132)  gibt 
eine  Methode  zur  schnellen  Bestimmung  von  K.,  Cr2  07  in  Milch  durch  Titra- 
tion mit  Jodkali  und  Natriumthiosulfat: 

K»  Cr,  07  + 6 K J + 14  H CI  = Cr.  Cl6  + 8 K CI  + 7 H.,  O -f  6 J 
2 Nas  S2  Os  + 5 H,  O + J3  = Na.,  S,  08  -f-  2 Na  J + 5 H„  O 

Feder188)  empfiehlt  zum  Nachweise  von  Hä  O.,  in  ungewässerter  Milch 
Formalin  + konz.  H CI:  blauviolette  Färbung,  die  beim  Erwärmen  noch 
deutlicher  hervortritt.  Gaucher184)  gibt  ein  anderes  Unterscheidungs- 
merkmal für  rohe  und  gekochte  Milch,  20  Tropfen  einer  l°/#igcn  Hämatin- 
lösung entfärbt  gekochte,  sterilisierte  und  pasteurisierte  Milch  in  sehr 
kurzer  Zeit,  während  rohe  Milch  eine  Rosafärbung  ca.  24  Stunden  be- 
hält. Guerin188)  bestimmt  den  Milchzucker,  in  dem  er  10cm3  Milch 
mit  92  cm3  einer  5*/0igen  Merkuriazetat-  2°/0igen  Eisessiglüsucg  schüttelt, 
filtriert,  das  Filtrat  mit  Zn-staub  schüttelt,  nochmals  filtriert  und  im  Filtrat 
mit  Fehlingscher  Lösung  titriert.  Carez180)  benutzt  zum  Füllen  der  Ei- 

12‘)  Siderski,  Ann.  chim.  anal.  appl.  18,  S.  22. 

123)  Pflugradt.  Milchwirtschaftl.  Zentralbl.  4,  S.  4. 

1S“)  Eichloff.  ebenda,  S.  120. 

,,7j  Siegfeld,  Molkereizeitung  Hildesheim  1903.  No.  3. 

,29)  Hammerschmidt,  Milchzeitung  1908,  No.  10  u.  11. 

159)  Fischer,  Pharm.  Zeitung  53,  S.  48. 

1,#)  Atkins,  Chem.  News  97,  S.  241. 

m)  Siegfeld,  Molkereizeitnng  Hildesheim  1908,  No.  3. 

,32)  Guere,  Academie  des  Sciences,  Sitzung  vom  10/2.  08. 

*33)  Feder.  Zcitschr.  f.  Untersuchung  d.  Nahrungs-  u.  Genußmittel  15,  S.  234. 

13<)  Gaucher,  Ann.  chiin  anal.  appl. 

1,s)  Guerin,  .lourn.  Pharm.  Chim.  27,  S.  136. 

1,<S)  Carez.  Ann.  chim.  annal.  appl.  13,  S.  17. 
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weißkörper  der  Milch  für  die  Zuckerbestimmung  auf  50  cm:!  Milch  5 cm* 
einer  Lösung  von  150  g Ferrocyankalium  oder  300  g Zuckerzutat  im 
Liter.  Windisch137)  untersuchte  die  Brauchbarkeit  verschiedener  Kon- 
servierungsmittel für  Milchproben,  die  längere  Zeit  aufbewahrt  werden 
sollen  und  empfiehlt  K2  Cr„  0,.  Richmond138)  empfiehlt  als  einzig  zu- 
verlässiges Verfahren  zur  N-Bestimmung  in  Kasein  das  Kjeldalsche.  Der 
Faktor  6,37  ist  nach  wie  vor  richtig.  Grimmer189)  bespricht  kritisch 
die  verschiedenen  Methoden  zur  Untersuchung  der  Butter  und  andrer 
Speisefette.  Bengen140)  empfiehlt  als  die  genaueste  Methode  zur  Be- 
stimmung des  H2  O-gehaltes  der  Butter  die  indirekte  Berechnung  aus 
100  — (Fett  -|-  wasserfreiem  Nichtfett.)  Die  übrigen  Methoden  geben 
weniger  zuverlässige  Resultate. 

Hesse141)  beschreibt  eine  neue  Methode  der  Fettbestimmung  in 
Butter.  Zur  Anwendung  kommt  ein  besonderes  Butyrometer,  in 'welchem 
Butter  mit  Alkali-Petroläther  versetzt  wird.  An  einer  Skala  wird  der 
Fettgehalt  abgelesen.  Die  Resultate  sollen  sehr  gut  sein.  Siegfeld142) 
schlägt  vor,  die  Verseifungszahl  in  der  doppelten  Fettmenge  mit  " Salz- 
säure zu  bestimmen.  Die  Bereitung  der  alkoholischen  Lauge  erfolgt  in 
der  Weise,  daß  hochkonzentrierte  wässrige  Lauge  mit  Alkohol  verdünnt 
wird.  Mastbaum148)  wendet  sich  gegen  diese  Vorschläge.  Zur  Her- 
stellung der  Lauge  empfiehlt  er  das  KOH  in  25 — 30  cm3  Wasser  zu  lösen 
und  mit  Alkohol  auf  1 Liter  aufzufüllen.  Ist  in  farblosen  Flaschen 
aufzubewahren.  Scholl144)  behandelt  ebenfalls  die  Frage  nach  der  Her- 
stellung einer  haltbaren  Lauge.  Er  pulvert  Aetzkali  grob,  ttbergießt  mit 
kalten  C„  H8  OH  und  erwärmt  langsam  uuter  stetigem  Umherschwenken. 
Uebcr  die  Abhängigkeit  der  Polenskeschen  Zahl  von  der  Arbeitsweise 
berichtet  Arnold146)  und  bestätigt  die  früheren  Befunde  von  der  großen 
Empfindlichkeit  der  Polenskeschen  Zahl.  Fritzsche148)  bringt  eine  zu- 
sammenfassende Uebersicht  über  die  bisherigen  Nachprüfungen  der  Polens- 
keschen Zahl  und  zeigt,  daß  reine  holländische  Butter  eine  sehr  niedrige 
Polenskesche  Zahl  hat,  so  daß  ein  Zusatz  von  Kokosfett  als  erwiesen 
gelten  kann,  sobald  die  Polenskesche  Zahl  die  höchst  zulässige  Grenze 
überschreitet.  Mathes  und  Streitberger147)  kommen  bezüglich  der 
„Silberzahlmethode“  zu  einem  abfälligen  Urteil,  ebenso  Barthel148),  der 
die  Methode  auf  Grund  früherer  Untersuchungen  empfohlen  hatte.  Dons149) 
beschreibt  eine  Modifikation  in  der  Ausführung  seiner  Kaprylsäurezahl- 
bestimmung,  so  daß  nur  noch  eine  Kaprylsäurezahl  bestimmt  wird. 
Breen150)  bespricht  die  Refraktion  der  Butter  und  ihrer  nichtflüchtigen 

1S7)  W indisch,  Milehwirtech.  Zentral  bl.  S.  97. 

1,s)  Richmond,  Analyst  33,  S.  179. 

lse)  Grimmer.  Milchzeitung  1908,  No.  11 — 13,  16. 

,4<l)  Bengen,  Z.  f.  Untersuchung  d.  Nahrungs-  u.  Genußmittel  15,  S.  587. 

utJ  Hesse,  Deutsche  Milchwirtsch.  Zeitung  1908,  No.  23. 

1Ji)  Siegfeld,  Chemikerzeitung  1908,  No.  6. 

14>)  Mast  bäum,  ebenda  No.  30. 

144)  Scholl,  Zeitschr.  f.  Untersuchung  der  Nahrungs-  u.  Genußmittel  15,  S.  343. 

m)  Arnold.  Pharm.  Zentralhalle  19Ö8,  S.  237. 

,4°)  Fritzsche,  Zeitschr.  f.  Untersuchung  der  Nahrungs- u.  Genußmittel  15,  S.  193. 

I47)  Mathes  und  Streitberger,  Pharm.  Zentralhalle  1908,  S.  87. 

145)  Barthel,  Zeitschr.  f.  Untersuchung  d.  Nahrungs-  u.  Genußmittel  15,  S.  487. 

14l>)  Dons,  ebenda  S.  75. 

16°)  Breen,  Zeitschr.  f.  Untersuchung  d.  Nahrungs-  u.  Genußmittel  15.  S.  79. 


Digitized  by  CjOOgle 


351 


Fettsäuren.  Die  Ludwig -Hauptsche  Annahme  ist  danach  falsch.  Zu  dein 
gleichen  Resultate  gelangen  Mathes  und  Streitberger151).  Thompson 
und  Tankard152)  unterzogen  die  Oxydationsmethode  von  Hodgson  einer 
eingehenden  Prüfung  und  erklären  sie  für  völlig  unbrauchbar.  Zu  dem 
gleichen  Resultate  kommen  Ross  und  Race15®),  die  besonders  an  der  hohen 
Konzentration  der  H,,  SO,  Anstoß  nehmen.  Hanus  und  Sterkl1“)  führen  eine 
neue  Konstante  in  die  Butteruntersuchung  ein.  die  Aethylesterzahl.  Diese 
gibt  an,  wieviel  cm3  KOH  nötig  sind,  um  die  in  100  cm:i  des  wässerigen 
Destillates  aus  5 g Fett  erhaltenen  Ester  zu  verseifen.  Kokosfett  hat  eine 
Aethylesterzahl  von  40,  Butter  7 — 14,  andere  Fette  unter  3.  Kreis155) 
wendet  sich  gegen  die  Annahme  von  Lauffs  und  Huismann,  daß  ranziges 
Sesamöl  nicht  mehr  die  Baudouinsche  Reaktion  gebe.  Nach  Sprinkmeyer150) 
ist  altes  ranziges  Baumwollsamenöl  imstande,  den  die  Baudouinsche  und 
Soltsiensche  Reaktion  verursachenden  Körper  des  Scsamöles  unwirksam 
zu  machen,  ein  wichtiger  Umstand  für  die  Margarineuntersuchung.  Mühl- 
bach157) beschreibt  das  von  dem  verstorbenen  Leiter  der  Memminger 
Versuchsstation  Dr.  Burstert  ausgearbeitete  Verfahren  zur  raschen  Fett- 
bestimmung in  Käse  und  unterzog  es  einer  eingehenden  Nachprüfung. 
Die  erhaltenen  Resultate  waren  sehr  gute  und  stimmten  mit  denen  der 
Bondzynskyschen  völlig  überein.  Das  neue  Verfahren  hat  vor  diesem 
den  Vorzug  größter  Schnelligkeit  und  ist  viel  genauer  als  die  Methoden 
von  Gerber  und  Vogtherr.  Teichert’58)  gibt  einen  Beitrag  zur  Unter- 
suchung und  Bearbeitung  von  Safran  für  milch  wirtschaftliche  Zwecke. 


Welche  Veränderungen  erleidet  das  Milchfett  bei  der 
acidbutyrometriscken  Bestimmung  nach  Gerber? 

Von  Dr.  M.  Siegfeld. 

Mitteilung  aus  dem  Milchwirtschaftlichen  Institut  Hameln. 

Es  gibt  kaum  eine  analytische  Methode,  die  eine  ausgedehntere  An- 
wendung findet  als  die  Gerbersclie  acidbutyrometrische  Fettbestiinmung. 
Um  so  mehr  muß  es  wundernehmen,  daß  die  Grundlagen  dieser  Methode 
noch  so  gut  wie  gar  nicht  untersucht  sind,  und  daß  es  heute  noch  fast 
völlig  unbekannt  ist,  welche  Veränderungen  das  Fett  bei  dieser  Bestimmung 
erleidet.  Ich  finde  in  der  ganzen  Literatur  nur  eine  einzige  Notiz  über 
diesen  Punkt,  nämlich  von  Richmond1).  Richmond  ging  von  der  Gradu- 
ierung der  Butyrometerskala  aus.  Er  verglich  das  Volumen  des  im 
Butyrometer  abgeschiedenen  Fettes  mit  dem  aus  dem  Fettgehalt  der  Milch 

1M)  Mathes  und  Streitberger,  Pharm.  Zentralhalle  49,  S.  119. 

,5S)  Thompson  und  Tankard,  Chem.  News  97,  S.  146. 

ls*j  Ross  und  Race,  ebenda  S.  110. 

*“4)  Hanus  und  Sterkl,  Zeitschr.  f.  Untersuchung  der  Nahrungs-  und  Genuß- 
mittel,  15,  S.  577. 

155)  Kreis.  Chemikerzeitung  1908,  No.  8. 

1S0)  Sprinkmeyer,  Zeitschr.  f.  Untersuch,  d.  Nahrungs-  u.  Genußmittel  15,  S.  20. 

15’)  Mühlbach,  Milchwirtschaft!.  Zentralblatt  4,  S.  193. 

1S“)  Teichert,  Milchwirtschaft!.  Zentralblatt  4,  S.  108. 

*)  Analyst.  1905,  326. 
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berechneten  und  fand,  daß  das  erstere  nicht  unbeträchtlich  größer  war. 
Diese  Volumenvergrößerung  konnte  seiner  Meinung  nach  durch  drei  Gründe 
verursacht  sein: 

1.  eine  Säureschicht  umgibt  das  Fett, 

2.  Amylalkohol  oder  ein  Derivat  desselben  löst  sich  im  Fett  auf, 

3.  die  Säure  und  der  Amylalkohol  bilden  Amylester  unter  Abspaltung 
des  Glyzerins  oder  anderen  Veränderungen 

Wenn  1.  der  Grund  war,  so  mußte  in  Butyrometerskalen  verschie- 
dener Weite  ein  verschiedenes  Resultat  gefunden  werden;  das  war  nicht 
der  Fall.  Wenn  2.  der  Grund  war.  so  mußte  der  Zusatz  verschieden 
großer  Aniylalkoholmengen  verschieden  hohe  Resultate  verursachen;  dies 
war  aber  auch  nicht  der  Fall.  Es  blieb  also  nur  der  dritte  Grund  übrig. 
Und  tatsächlich  konnte  Richmond  eine  recht  tiefgehende  Zersetzung  des 
Fettes  feststellen.  Er  konstatierte  bei  der  Dampfdestillation  das  Auftreten 
eines  Fruchtäthergeruches,  das  auf  die  Gegenwart  von  Amylestern  hin- 
deutete und  fand  die  folgende  Zusammensetzung: 


Gesamt* Acidität  (ccm  ^ Na  OH  auf  100  g) 

von  Gerber- 
Fett 

25.2 

Im  Dampfstrom 
destilliertem 
Gerber-Fett 

17,0 

Ursprüng- 

lichem 

Fett 

0,5 

Flüchtige  Säuren  „ „ „ 

2,2 

— 

— 

Wasserlösliche  Säuren  „ »in 

5,9 

— 

— 

Davon  Schwefelsäure  „ „ „ 

4,1 

— 

— 

Flüchtige  Säuren  als  Buttersäure 

5,42  °/0 

4,98 

5>87  #/o 

Verseifungszahl 

220,4 

219.2 

226,8 

Glyzerin 

10,49  ®/0 

_ 

11.95  0/0 

Zeißsche  Refraktometerzahl  35  0 C. 

42.5  o 

45,1° 

47,1  0 

Scheinbares  spez.  Gewicht  in  Glas  bei  70 

0 0,881 

— 

— 

Schwefelsäure  im  Fett 

— 

0,20 

— 

Aus  diesen  Ergebnissen  berechnete  er,  daß  das  Fett  an  Gewicht  3 °/0 
zugenommen,  und  0,3  °;0  an  Buttersäure  und  anderen  löslichen  Säuren 
verloren  hatte,  ferner  daß  6 °/0  der  Glyzeride  in  Glyzerin  und  freie 
Säuren  gespalten  sind,  und  daß  das  Fett  0,39  % Schwefelsäure,  wahr- 
scheinlich in  Form  von  Sulfo-Oleinsäure  aufgenommen  hat,  außerdem 
(trotz  der  ungenügenden  Unterlagen  ziemlich  zutreffend)  daß  etwa  18  % 
in  Amylester  Ubergeführt  sind.  Zu  der  weiter  mitgeteilten  Annahme,  daß 
40  °/0  in  Diglyzeride  bezüglich  die  äquivalente  Menge  an  Monoglyzeriden 
übergeführt  seien,  liegt  meines  Erachtens  keine  Veranlassung  vor,  und 
geben  auch  die  vorstehend  mitgeteilten  Analysenergebnisse  keinen  Anhalt. 

Meine  ersten  Untersuchungen  über  diesen  Gegenstand  liegen  mehrere 
Jahre  zurück.  Ich  mußte  sie  damals  abbrechen,  weil  dringendere  Arbeiten 
meine  Zeit  in  Anspruch  nahmen;  sie  geben  nur  einen  höchst  unvollkom- 
menen Einblick  in  die  Veränderungen,  die  das  Fett  bei  der  Bestimmung 
nach  Gerber  erleidet,  da  mir  für  verschiedene  wichtige  Bestimmungen 
Methoden  nicht  zur  Verfügung  standen.  Erst  das  von  E.  Beckmann3) 
ausgearbeitete  Verfahren  der  Amylalkoholbestimmung  sowie  die  hei  den 
älteren  Untersuchungen  gesammelten  Erfahrungen  gestatteten  ein  tieferes 
Eindringen.  Zunächst  seien  die  Ergebnisse  der  älteren  Arbeiten  mit- 
geteilt. 

*)  Zeitschr.  für  Unters,  der  Nalirungs-  und  Genußm.  1905,  X,  143. 
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Gewinnung  des  Fettes. 

Die  Rückstände  von  ungefähr  600  Bestimmungen  wurden  in  einem 
großen  Becherglase  gesammelt  und  erwärmt,  bis  das  Fett  sich  als  klare 
Schicht  an  der  Oberfläche  abgeschieden  hatte,  dann  bis  zum  Erstarren 
abgektthlt.  Das  erstarrte  Fett  wurde  abgehoben,  wieder  geschmolzen,  in 
zylindrischen  Gläsern  in  der  Gerber-Zentrifuge  geschleudert,  sorgfältig 
von  der  geringen  am  Boden  abgeschiedenen  Säuremenge  abgegossen  und 
filtriert.  Es  wurden  ungefähr  150  g gewonnen.  In  geschmolzenem  Zu- 
stande ist  das  Fett  etwas  dunkler  gefärbt  als  Butterfett,  erstarrt  nimmt 
es  eine  graugelbe  Farbe  an  und  ist  eigentümlich  glanzlos.  Auffallend 
ist  ein  intensiver  Fruchtäthergeruch.  Gegen  Lakmuspapier  reagiert  es 
sauer. 

Destillation  mit  Wasserdampf. 

Von  der  — irrigen  — Annahme  ausgehend,  daß  Amylalkohol  als 
solcher  vom  Fett  aufgelöst  wird,  versuchte  ieh  zu  einer,  wenn  auch  un- 
genauen Bestimmung  desselben  durch  Abdestillieren  mit  Wasserdampf 
und  Auffangen  in  Gerberschen  Butyrometern  zu  gelangen.  Eine  solche 
Bestimmung  kann  nicht  genau  sein,  da  Amylalkohol  in  Wasser  nicht  un- 
beträchtlich löslich  ist;  andererseits  geht  aber  beim  Destillieren  mit  Wasser- 
dampf der  Amylalkohol  trotz  seines  hohen  Siedepunktes  zu  Beginn  der 
Destillation  quantitativ  über,  so  daß  es  möglich  sein  mußte,  den  Alkohol 
neben  einer  sehr  geringen  Wassermenge  zu  gewinnen.  Die  Hoffnung, 
auf  diese  Weise  eine  Bestimmung  möglich  zu  machen,  ging  jedoch  nicht 
in  Erfüllung. 

25  g Fett  wurden  mit  125  g Wasser  destilliert.  Vorgelegt  wurden 
die  Butyrometer  für  Käseanalyse,  die  bei  21  ccm  eine  Marke  tragen. 
Das  abdestillierte  Wasser  wurde  von  Zeit  zu  Zeit  ersetzt.  Es  ging  ein 
Oel  mit  Uber,  das  einen  intensiven  Fruchtäthergeruch  hatte,  und  das  in 
der  ersten  Vorlage  nach  dem  Zentrifugieren  0,35  °/0  der  Gerber-Skala 
ausmachte,  in  der  zweiten  0,35  "/„,  der  dritten  0,45,  der  vierten  0,35,  der 
fünften  bis  achten  je  0,10  °/0,  in  den  folgenden  weniger  als  0,1  °/0.  Nach 
dem  achten  Destillat  hörte  der  Fruchtäthergeruch  auf.  Es  handelte  sich 
also  offenbar  weniger  um  Amylalkohol  als  um  Amylester. 

Das  wässerige  Destillat  reagierte  sauer.  Die  ersten  acht  Destillate 
wurden  vereinigt,  abfiltriert  und  das  Filter  mehrere  Male  ausgewaschen. 
Das  Filtrat  brauchte  zur  Neutralisation  11,85  ccm  " NaOH;  das  neutrali- 
sierte Filtrat  wurde  in  der  Platinschale  zur  Trockne  verdampft  und  im 
Luftbade  bis  zum  konstanten  Gewicht  getrocknet;  der  Rückstand  wog 
0.1485  g entsprechend  0,1224  g Säuren;  das  mittlere  Molekulargewicht 
derselben  berechnete  sich  zu  103,3.  Der  Rückstand  wurde  in  Alkohol 
gelöst,  er  erforderte  0,6  ccm,"  NaOH  zur  Neutralisation;  zur  Bestimmung 
des  mittleren  Molekulargewichts  reichte  die  Menge  nicht  aus.  Die  vier 
folgenden  Destillate  wurden  vereinigt  und  in  derselben  Weise  behandelt; 
das  Filtrat  erforderte  zur  Neutralisation  1,7  ccm  "0  NaOH;  die  getrock- 
neten fettsauren  Salze  wogen  0,021  g = 0,0173  g Säuren;  das  mittlere 
Molekulargewicht  berechnete  sich  zu  101,5.  Der  in  Wasser  unlösliche 
Teil  des  Destillats  wurde  in  Alkohol  gelöst;  er  erforderte  zur  Neutrali- 
sation 0,35  ccm  "n  Na  OH.  Die  abdestillierten  löslichen  Säuren  entsprachen 
also  vollständig  den  in  normalem  Butterfette  enthaltenen  flüchtigen  lös- 
lichen Fettsäuren.  23 
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Schwefelsäure. 

Der  Rückstand  der  Destillation  wurde  zur  Bestimmung  der  Schwefel- 
säure benutzt.  Falls  Schwefelsäure  in  das  Fett  übergegangen  war,  in 
welcher  Form  auch  immer,  so  mußte  sie  nach  der  langen  Behandlung 
mit  siedendem  Wasser  in  dem  wässrigen  Destillationsrückstand  in  freier 
Form  enthalten  sein.  Der  letztere  wurde  daher  durch  Filtration  vom 
Fett  getrennt,  dieses  mit  heißem  Wasser  gründlich  ausgewaschen,  das 
Filtrat  auf  500  ccm  gebracht,  und  in  200  ccm  die  Schwefelsäure  in  der 
üblichen  Weise  bestimmt.  Gefunden  wurden  0,015  g Ba  SO4  = 0,0063 
SO4  = 0,063  % des  angewandten  Fettes.  Diese  minimale  Menge  dürfte 
von  mikroskopischen  Tröpfchen  herrühren,  die  weder  durch  Zentrifugieren 
noch  durch  Filtrieren  aus  dem  Fett  zu  entfernen  sind;  an  der  Zusammen- 
setzung des  abgeschiedenen  Fettes  ist  die  Schwefelsäure  nicht  beteiligt. 

Freie  Säuren. 

20  g Fett  wurden  in  100  ccm  Aether  -j-  100  ccm  Alkohol  gelöst  und 
mit  ”0  Na  OH  titriert  mit  Phenolphtalein  als  Indikator.  Gebraucht  wurden 
73,2  ccm.  Schon  während  des  Titrierens  teilte  sich  die  Flüssigkeit  in 
zwei  Schichten.  Diese  wurden  im  Scheidetrichter  getrennt,  die  ätherische 
Schicht  dreimal  mit  Wasser  und  die  vereinigten  wässerigen  Lösungen 
viermal  mit  Aether  ausgeschüttelt.  Die  wässerige  Flüssigkeit  wurde  auf 
dem  Wasserbade  erwärmt,  um  den  gelösten  Alkohol  und  Aether  zu  ver- 
jagen und  um  sie  einzuengen,  dann  in  einen  Kolben  gespült,  mit  Schwefel- 
säure angesäuert,  100  ccm  abdestilliert,  100  ccm  Wasser  zugegeben,  wieder 
abdestilliert,  und  dies  noch  einmal  wiederholt.  Die  Destillate  wurden  in 
einer  Vorlage  aufgefangen,  abfiltriert  und  ausgewaschen.  Die  flüchtigen 
löslichen  Säuren  wurden  durch  12,05  ccm  “p  Na  OH  neutralisiert;  nach 
dem  Eindampfen  und  Trocknen  bis  zum  konstanten  Gewicht  blieben  0,1515  g 
fettsaures  Natron  = 0,1250  g freie  Säure.  Das  mittlere  Molekulargewicht 
der  Säuren  berechnete  sieh  danach  zu  103,7.  Die  flüchtigen  unlös- 
lichen Säuren  wurden  nach  dem  Lösen  in  Alkohol  durch  3,30  ccm  Na  OH 
neutralisiert;  die  in  derselben  Weise  wie  oben  angegeben  gewonnenen 
fettsauren  Salze  wogen  0,071  g = 0,064  g freie  Säuren;  das  mittlere  Mole- 
kulargewicht berechnete  sich  daraus  zu  193,2.  Die  nichtfluchtigen  Säuren 
wurden  aus  dem  Destillationsrückstand  gewonnen  durch  Abfiltrieren, 
Auswaschen  mit  heißem  Wasser  bis  zum  Verschwinden  der  Schwefelsäure- 
reaktion, Stehenlassen  auf  dem  Filter  bis  zur  Lufttrockne,  Lösen  im  Aether, 
Abdestillieren  desselben  und  Trocknen  im  Luftbade  bis  zum  konstanten 
Gewicht.  Ihr  mittleres  Molekulargewicht  wurde  bestimmt  durch  Titrieren 
einer  abgewogenen  Menge  mit  j",  Na  OH,  es  war  = 263,8.  Die  Gesamt- 
menge der  nichtflüchtigen  Fettsäuren  war  also,  da  sie  durch  73,2  — 12,05 
— 3,3=57,85ccm  j"  NaOH  neutralisiert  wurde  = 1,526  g. 

Zersetztes  Fett. 

Aus  den  hier  bestimmten  Werten  konnte  die  Menge  des  in  freien 
Säuren  zersetzten  Fettes  leicht  berechnet  werden.  Man  kann  die  Fette 
auffassen  als  eine  Verbindung  von  3 Molekülen  Säure  R — COOH  mit  einem 
Glyzerinrest  CH  — C — CH, 
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CH  — HOOC  — R 
also:  C — HOOC  — R 
CH  — HOOC  — R 

3 8 

Je  1 ccm  g Na  OH  entspricht  also  -g-  = 1,267  mg  C3  H2. 

Da  zur  Neutralisation  der  freien  Säuren  73,2  ccm  "0Na  OH  erforderlich 
waren,  so  waren  0,093  g Glyzerin  abgespalten.  Die  zersetzten  Fette 
setzen  sieh  also  zusammen  aus: 

flüchtigen  löslichen  Säuren  0,125  g 

flüchtigen  unlöslichen  Säuren  0,064  „ 

nicht  fluchtigen  1,526  „ 

C,Ha  0,093  „ 

1,808  g 

= 9,04  % des  gesamten  Fettes. 

Die  flüchtigen  löslichen  Säuren  stehen,  in  ccm“,  Na  OH  ausgedrückt, 
zu  den  flüchtigen  unlöslichen  zu  den  niehtflüchtigen  im  Verhältnis: 

12,05 : 3,3  : 57,85 
100  : 27  : 480. 

Die  Menge  der  flüchtigen  löslichen  Säuren  ira  Verhältnis  zu  den  un- 
löslichen ist  ein  Geringes  höher  als  in  einem  Butterfette  mittlerer  Zu- 
sammensetzung; die  Menge  der  flüchtigen  unlöslichen  ist  beträchtlich  höher, 
darauf  ist  jedoch  wenig  Gewicht  zu  legen,  erstens  wegen  der  geringen 
absoluten  Menge,  die  die  Analysenfehler  sehr  stark  ins  Gewicht  fallen 
läßt,  und  zweitens,  weil  diese  Gruppe  von  den  beiden  anderen  sehr  wenig 
scharf  zu  trennen  ist.  • 

Einwirkung  von  Schwefelsäure  auf  Butterfett. 

Die  Spaltung  des  Fettes  in  Glyzerin  und  freie  Fettsäuren  konnte 
nur  auf  die  Einwirkung  der  Schwefelsäure  zurückzuführen  sein.  Um 
diese  für  sich  festzustellen,  wurde  eine  größere  Milchmenge  in  zwei  Teile 
geteilt;  aus  dem  einen  wurde  das  Fett  durch  Abrahmen,  Verbuttern,  Aus- 
schmelzen und  Filtrieren  der  Butter  gewonnen;  der  andere  wurde  mit 
Schwefelsäure  vom  spezifischen  Gewicht  1,81  in  demselben  Verhältnis  wie 
bei  der  Gerberschen  Bestimmung  gemischt  und  das  Fett  in  der  oben  be- 
schriebenen Weise  abgeschieden.  Die  üblichen  Bestimmungen  ergaben 


folgende  Werte: 

Butterfett 

Kit  Ha  50«  behandeltes  Fett. 

Acidität 

1,3« 

22,54° 

Reichert-Meißlsche  Zahl 

23,15 

22,40 

Polenskesche  Zahl 

1,8 

1,75 

Verseifungszahl 

220,0 

220,4 

Jodzahl 

46,0 

45,6 

Mittl.  Mol.-Gewicht  der 
nichtflücht.  Fettsäuren 

267,3 

266,4 

Also  abgesehen  von  der  starken  Erhöhung  der  Acidität  war  kaum 
eine  Veränderung  der  Konstanten  eingetreten.  Die  freien  Säuren  wurden 
aus  25  g in  der  oben  beschriebenen  Weise  abgeschieden  und  getrennt. 
Es  wurden  folgende  Werte  gefunden: 

23* 
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Menge  der 

Säuren 

= ccm  "0  Na  OH 

Jlittl.  Molekulargewicht 

flüchtige  lösliche 

0,057 

g 

5,0 

114 

flüchtige  unlösliche 

— 

2,1 

— 

nichtflüchtige 

1,342 

g 

49,25 

272,5 

Das  mittlere  Molekulargewicht  der  flüchtigen  unlöslichen  Säuren  wurde 
der  geringen  Menge  wegen  nicht  bestimmt.  Nehmen  wir  das  mittlere 
Molekulargewicht  zu  200  an,  so  ist  ihre  Menge  =0,042  g.  Die  Menge 
des  abgespaltenen  Glyzerinrestes  ist  = 56,35  x 1,267  m = 71  mg;  die  Ge- 
samtmenge des  zersetzten  Fettes  also  = 1,512  g=  rund  6 °/0  des  ange- 
wandten Fettes.  Auffallend  ist.  daß  weniger  Fett  zersetzt  wird,  als  bei 
der  Bestimmung  nach  Gerber  allein  in  freie  Säuren  übergeführt  wird,  und 
daß  sowohl  das  mittlere  Molekulargewicht  der  flüchtigen  löslichen  Säuren 
anormal  hoch  ist,  als  auch  das  mittlere  Molekulargewicht  der  abgespal- 
tenen nichtfluchtigen  Fettsäuren  höher  gefunden  wurde  als  das  der  in  dem 
Fette  enthaltenen.  Worauf  dies  zurückzuführen  ist,  ob  vielleicht  die 
Glyzeride  der  Oelsäure  stärker  zersetzt  werden  als  die  der  festen  nicht- 
flüchtigen Säuren,  oder  ob  die  Oelsäure  teilweise  oxydiert  worden  ist, 
oder  ob  irgendein  Fehler  untergelaufen  ist,  muß  dahin  gestellt  bleiben. 
An  Schwefelsäure  enthielt  das  Fett  nur  0,05  #/0. 

Bei  diesem  Stande  mußte  ich  die  Arbeit  abbrechen  und  konnte  sie 
erst  in  diesem  Jahre  wieder  aufnehmen.  Hierzu  wurden  die  Rückstände 
von  insgesamt  1000  Bestimmungen  in  einem  3 Liter  fassenden  Scheide- 
trichter gesammelt;  und  die  Säure  von  Fett  getrennt;  das  letztere  wurde 
in  der  oben  beschriebenen  Weise  durch  Zentrifugieren  völlig  von  der 
Säure  befreit.  Außer  den  bei  den  früheren  Arbeiten  durchgeführten  Be- 
stimmungen wurde  auch  der  freie  Amylalkohol  und  die  Amylester  be- 
stimmt. 

Amylalkoholbestimmung  nach  Beckmann. 

Zu  einer  einigermaßen  genauen  Bestimmung  des  Amylalkohols  er- 
schien mir  nur  eine  Methode  geeignet,  nämlich  die  von  Beckmann8).  Diese 
sehr  geistvoll  erdachte  Methode  geht  davon  aus,  daß  der  Amylalkohol 
leicht  und  quantitativ  durch  salpetrige  Säure  in  Amylnitrit  übergeführt 
wird,  und  daß  dieses  durch  konzentrierte  Schwefelsäure  ebenso  leicht 
und  quantitativ  wieder  zerlegt  wird.  Die  salpetrige  Säure  kann  dann 
durch  Titration  mit  Permanganat  bestimmt  werden,  wobei  wegen  der  träge 
verlaufenden  Oxydation  ein  Ueberschuß  zuzusetzen  ist,  der  dann  mit 
Fe-Lösung  zurückzutitrieren  ist.  1 ccm  “,KMn  04  entspricht  0,0022  g Amyl- 
alkohol. Die  Ausführung  gestaltet  sich  nach  Beckmanns  Vorschrift  wie 
folgt:  Die  Auflösung  des  Amylalkohols  in  25  ccm  Tetrachlorkohlenstoff 
wird  mit  3 g gepulvertem  Natriumnitrit  und  der  doppelten  Menge  Kalium- 
bisulfat  versetzt.  Hierbei  entwickelt  sich  Salpetrigsäureanhydrid,  wodurch 
der  Alkohol  verestert  wird.  Die  Lösung  wird  dann  durch  Watte  in  einen 
Scheidetrichter  filtriert,  der  50 — 75  ccm  gesättigte  Natriumbikarbonatlösuug 
enthält.  Durch  kräftiges  Schütteln  wird  die  freie  salpetrige  Säure  unter 
Kohlensäureentwicklung  gebunden.  Die  abgelassene  Tetrachlorkohlen- 
stofflösung wird  mit  entwässertem  Natriurasulfat  getrocknet,  und  unter 
Nachwaschen  mit  etwas  Tetrachlorkohlenstoff  durch  Watte  in  eine  Stöpsel- 
flasche filtriert  Nach  kräftigem  Schütteln  mit  50  ccm  konzentrierter 


*)  Zeitschr.  für  Unters,  der  Nahrangs-  u.  Genußmittel  1905.  X.  143. 


Google 


357 


Schwefelsäure  wird  der  Gesamtinhalt  auf  etwa  150  g zerstoßenes  Eis 
gegossen  und  mit  Eiswasser  nachgespült.  Da  Eis  selten  in  der  erforder- 
lichen Reinheit  zu  haben  ist,  kühlte  ich  destilliertes  Wasser  durch  Ein- 
stellen in  eine  Kältemischung  ab  und  fügte,  wenn  der  größte  Teil  ge- 
froren war,  die  ebenfalls  durch  Einstellen  in  eine  Kältemischung  auf 
etwa  — 15°  abgekühlte  Schwefelsäurelösung  langsam  unter  Rühren  hinzu. 
Hierbei  steigt  die  Temperatur  nicht  Uber  10 — 15*. 

Vor  dem  Eintritt  in  die  eigentliche  Untersuchung  wurden  einige 
Versuche  vorgenommen,  um  festzustellen,  inwieweit  die  Beckmannsche 
Methode  zuverlässig  ist.  Ein  sehr  reines  Präparat  von  käuflichem  Amyl- 
alkohol wurde  zweimal  rektifiziert,  wobei  jedesmal  nur  die  zwischen  129 
und  130  0 C.  übergehende  Menge  aufgefangen  wurde.  Von  diesem  Prä- 
parat wurden  2,55  g in  250  ccm  Tetrachlorkohlenstoff  gelöst,  und  von 
dieser  Lösung  wechselnde  Mengen  zur  Bestimmung  verwandt.  Folgende 
Ergebnisse  wurden  erzielt: 


Angewandt  g 

Gefunden  g 

1. 

0,102 

.0,083 

2. 

0.204 

0,181 

3. 

0,255 

0,226 

4. 

0,510 

0,539 

Bei  Bestimmung  geringer  Mengen  ist  die  Methode  also  etwas  un- 
sicher; bei  größeren  Mengen  gibt  sie  leidlich  befriedigende  Resultate. 
Eine  bessere  Uebereinstimmung  kann  man  nicht  erwarten,  wenn  man 
bedenkt,  welche  Schwierigkeiten  bei  dieser  Bestimmung  zu  überwinden 
sind. 

Analyse  des  Gerber-Fettes.  Amylalkohol. 

20  g Fett  wurden  im  Dampfstrom  destilliert.  Das  Destillat,  das  reich- 
lich Ocltropfcn  enthielt,  roch,  wie  hereits  erwähnt,  intensiv  fruchtäther- 
artig. Der  Geruch  war  so  stark,  daß  er  sogar  in  der  Tetrachlorkohlen- 
stofflösung noch  hervortrat  Die  Destillation  wurde  unterbrochen,  als  der 
Geruch  im  Destillate  nicht  mehr  wahrnehmbar  war.  Dieses  wurde  neu- 
tralisiert, wozu  22,25  ccm  Natronlauge  erforderlich  waren,  und  dreimal 
mit  je  25  ccm  Tetrachlorkohlenstoff  ausgeschüttelt,  die  vereinigten  Lösungen 
mit  entwässertem  Natriumsulfat  getrocknet,  unter  Nachspülen  mit  etwas 
Tetrachlorkohlenstoff  durch  extrahierte  Watte  in  ein  100  ccm-Kölbchen 
filtriert,  aufgefüllt,  und  75  ccm  zur  Amylalkokolbestimmung  verwendet. 
Gefunden  wurden  0,0205  g;  also  für  die  Gesamtmenge  0,0273  g = 0,14% 
des  Fettes.  Das  ist  eine  verschwindende  Menge;  und  da  durch  die  be- 
trächtliche Menge  der  vorhandenen  Amylester  wahrscheinlich  eine  nicht 
außer  acht  zu  lassende  Fehlerquelle  hervorgerufen  wird,  so  muß  die 
Gegenwart  freien  Amylalkohols  überhaupt  bezweifelt  werden. 

Schwefelsäure. 

Die  bei  der  Dampfdcstillation  zurückbleibende  wässerige  Flüssigkeit 
wurde  vom  Fett  abfiltriert,  das  letztere  mit  heißem  Wasser  auf  das  Filter 
gebracht  und  ausgewaschen.  Im  Filtrat  wurde  die  Schwefelsäure  be- 
stimmt. Gefunden  wurden  0,006  g H„  S04  = 0,03  Das  ist  ebenfalls 
eine  verschwindende  Menge. 
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Freie  Säuren. 

30  g Fett  wurden  in  150  g Aether-(-  150  g Alkohol  gelöst,  und  nach 
Phenolphtaleinzusatz  mit  A Natronlauge  titriert.  Zur  Neutralisation  erfor- 
derlich waren  141,8  ccm.  Die  hierbei  gebildeten  Seifen  wurden  in  der 
oben  beschriebenen  Weise  vom  Fett  getrennt,  und  nach  dem  Verjagen 
des  Aethers  und  Alkohols  und  Ansäuern  mit  Schwefelsäure  durch  Destil- 
lation im  Dampfstrom  in  die  flüchtigen  löslichen,  fluchtigen  unlöslichen 
und  nichtflüchtigen  zerlegt,  und  deren  Mengen  und  mittlere  Molekular- 
gewichte nach  den  ebenfalls  oben  beschriebenen  Methoden  bestimmt. 
Gefunden  wurden: 


ccm  ^ Na  OH 

flüchtige  lösliche  22,7 

flüchtige  unlösliche  4,55 
nichtflücbtige  114,55 

Summa: 


Seifen  g 

0,277 

0,1035 


Freie  Säuren  g 

0,227 

0,0935 

2,987 

3,2875 


Mittleres 

Molekulargewicht 

100,0 

205,7 

259,0 


Die  Menge  des  in  freie  Säuren  zersetzten  Fettes  berechnet  sich  durch 
Addition  der  freien  Säuren  zu  der  entsprechenden  Menge  des  Glyzerin- 
restes C3  H„.  Diese  wird  gefunden  durch  Multiplikation  der  zur  Neutra- 
lisation der  Säuren  notwendigen  ccm  ^Natronlauge  mit  0,001267,  ist  also 
— 0,180  g.  Die  Menge  des  in  freie  Säuren  umgesetzten  Fettes  ist  also 
3,4675  g ==  11,6  °/o  des  angewandten  Fettes. 


Amylester. 

Aus  verschiedenen  Gründen  erschien  es  angebracht,  die  Bestimmung 
der  Ester  auf  dem  Umwege  der  Trennung  in  flüchtige  und  nichtflüchtige 
vorzunehmen.  Es  wurde  in  folgender  Weise  verfahren:  20  g Fett  wurden 
im  Dampfstrom  destilliert,  bis  im  Destillat  kein  Fruchtäthergeruch  mehr 
wahrzunehmen  war.  Das  Destillat  (cca  700  g)  reagierte  sauer  und  ent- 
hielt zahlreiche  Oeltropfcn,  die  nach  den  früheren  Erfahrungen  zum  größten 
Teil  aus  Amylestern  bestehen  mußten.  Um  einen  näheren  Aufschluß  über 
die  Natur  derselben  zu  gewinnen,  war  es  notwendig,  sie  auszuschütteln, 
zu  verseifen  und  die  Fettsäuren  weiter  zu  untersuchen.  Das  bot  einige 
Schwierigkeiten.  Aether  ließ  sich  dazu  nicht  verwenden,  wegeD  seines 
niedrigen  Siedepunktes  und  seiner  geringen  Lösefähigkeit  ftir  KOH; 
Chloroform  und  Tetrachlorkohlenstoff,  weil  sie  durch  siedende  alkoholische 
Kalilauge  seihst  zersetzt  werden.  Eine  leidlich  brauchbare  Flüssigkeit 
wurde  schließlich  im  Isobutylalkohol  gefunden.  Das  mit  “;i  Natronlauge 
neutralisierte  Destillat  wurde  also  einmal  mit  200  ccm  und  zweimal  mit 
je  50  ccm  Isobutylalkohol  ausgeschüttelt.  Die  Trennung  der  Schichten 
wird  auch  hier  durch  Zusatz  von  etwas  Aethylalkohol  wesentlich  er- 
leichtert. Die  vereinigten  alkoholischen  Schichten  wurden  einmal  mit 
Wasser  gewaschen  und  die  darin  enthaltenen  Ester  durch  einstündiges 
Erhitzen  mit  einem  Ueberschuß  von  alkoholischer  Kalilauge  auf  dem 
siedenden  Wasserbade  am  Rückflußkühler  verseift.  Die  Lösung  wurde 
nach  Zusatz  von  etwas  Phenolphtalein  mit  Schwefelsäure  fast  neutralisiert 
(um  die  Kohlensäureaufnahme  zu  verhüten)  und  die  Alkohole  durch  Er- 
hitzen auf  dem  Wasserbade  verjagt.  Der  Rückstand  wurde  mit  Wasser 
in  einen  Kolben  gespült,  mit  Schwefelsäure  ungesäuert,  und  die  in  Frei- 
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heit  gesetzten  Fettsäuren  im  Dampfstrom  abdestilliert.  Nach  der  üblichen 
Filtration  usw,  des  Destillates  und  des  Rückstandes  wurden  für  die  ein- 
zelnen Gruppen  der  Säuren  gefunden: 


ccm 

foNaOH 

Seifen  g 

Säuren  g 

Mittleres 

Molekulargewicht 

flüchtige  lösliche 

39.3 

0,468 

0,3815 

97,1 

flüchtige  unlösliche 

5,25 

0,109 

0,0975 

185,7 

nichtflüchtige 

1,2 

Die  niehtflüchtigen  Ester  konnten  nur  durch  die  Bestimmung  des 
darin  enthaltenen  Amylalkohols  bestimmt  werden.  Von  dem  Destillations- 
rückstand wurde  nach  dem  Erkalten  das  Wasser  abgegossen,  und  die 
letzten  Spuren  im  Chlorkalziumbade  verjagt.  Das  zurückbleibende  Fett 
wurde  am  RückflußkUhler  mit  80  ccm  Glyzerin-Natron  nach  Leffmann 
und  Beam  verseift.  Erst  nach  völligem  Erkalten  wurde  das  Kühlrohr 
abgenommen  und  mit  kaltem  Wasser  gründlich  ausgespült.  Beim  Oeffnen 
des  Kolbens  war  ein  intensiver  Amylalkoholgeruch  wahrzunehmen.  Es 
wurde  insgesamt  etwa  150  ccm  kaltes  Wasser  zugegeben  und  mit  g5  ccm 
Schwefelsäure  nach  Leffmann  und  Beam  entseift,  um  das  Schäumen  bei 
der  Destillation  zu  verhüten.  Dann  wurde  destilliert,  bis  das  Destillat 
keinen  Geruch  nach  Amylalkohol  mehr  aufwies.  Es  gingen  große  Tropfen 
von  Amylalkohol  über,  daneben  nennenswerte  Mengen  flüchtige  Säuren. 
Die  letzteren  wurden  mit  Natronlauge  neutralisiert,  durch  Bariumchlorid 
in  die  unlöslichen  Barytseifen  übergeführt,  um  das  Schäumen  bei  der 
Destillation  zu  verhüten,  und  der  Amylalkohol  abermals  abdestilliert. 
Das  Destillat  wurde  unter  Nachspülen  mit  Tetrachlorkohlenstoff  in  einen 
Scheidetrichter  gebracht,  und  einmal  mit  30  und  zweimal  mit  20  ccm 
Tetrachlorkohlenstoff’  ausgeschüttelt.  Die  mit  dem  abgelassenen  Tetra- 
chlorkohlenstoff mitgerissenen  Wassertröpfchen  setzten  sich  fest  an  die 
Kolbenwandung,  so  daß  die  Lösung  rein  abgegossen  werden  konnte,  ohne 
daß  Trocknen  nötig  war.  Die  Lösung  wurde  auf  100  ccm  aufgefüllt  und 
50  davon  zur  Amylalkoholbestimmung  nach  Beckmann  verwendet;  ge- 
funden wurden  0,476  g;  also  in  100  ccm  0,952  g = 4,76  °/0  des  Fettes. 
Wie  groß  die  Menge  der  Ester  selbst  war,  ließ  sich  nicht  bestimmen,  da 
sich  die  an  Amylalkohol  gebundenen  Säuren  von  den  in  Form  von  Gly- 
zeriden  vorhandenen  nicht  trennen  ließen;  wohl  aber  war  eine,  wenn 
auch  nur  annähernde  Berechnung  möglich.  Es  ist  anzunehmen,  daß  das 
mittlere  Molekulargewicht  der  in  den  niehtflüchtigen  Estern  enthaltenen 
Säuren  gleich  demjenigen  der  freien  niehtflüchtigen  Säuren  ist,  oder  doch 
nicht  wesentlich  davon  verschieden.  Unter  Einsetzung  des  dafür  gefundenen 
Wertes  259,0  berechnet  sich  die  Menge  der  als  Amylester  vorhandenen 
niehtflüchtigen  Säuren,  einschließlich  der  in  den  flüchtigen  Estern  ent- 
haltenen, durch  1,2  ccm  ”,  Lauge  neutralisierten  Menge  zu  2,833  g.  Die 
Menge  der  Ester  ist  nun  leicht  zu  berechnen.  Es  ist  gefunden  worden 
die  Menge  der  in  Form  von  Amylestern  vorhandenen 

flüchtigen  löslichen  Säuren  = 0,3815  g = 39,3  ccm  ”,  Na  OH 
flüchtigen  unlöslichen  Säuren  = 0,0975  g = 5,25  ccm  „ „ „ 

nichtflüchtigen  Säuren  = 2.8330  g = 109,4  ccm  r „ „ 
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3,3110 


153,95 
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Denkt  man  sich  die  Amylester  als  zusammengesetzt  aus  der  freien 
Säure  und  dem  Amylrest,  C6HS,  also  in  folgender  Form  RCOOH — C5Hft; 
so  berechnet  sich  der  Amylrest,  da  auf  jedes  Säuremolekül  ein  Amyl- 
alkoholmolekül  kommt,  zu 

1 53,95  X 6,9  mg  = 1,062  g 
Satiren  = 3,312  g 
also  die  Ester  = 4,374  g 
■=21,87  o/o  des  Fettes. 

Zersetztes  Fett. 

Die  Menge  des  zersetzten  Fettes  berechnet  sich  durch  Addition  des 
Glyzerinrestes  C8  Ha  = 153,95  x 1,267  mg  = 0,195  g zu  den  freien  Fett- 
säuren zu  3,327  g==  16,6  #/0.  Zuzüglich  der  in  Glyzerin  und  freie  Säuren 
zerlegten  Fettmenge  = 11,6%  sind  also  insgesamt  28,2  % des  zur  Unter- 
suchung verwendeten  Fettes  zersetzt  worden. 

Umrechnung  auf  unzersetztes  Milchfett. 

Ip  freie  Säuren  zersetzt  sind  11,6%  des  Gerber-Fettes,  diese  werden 
zu  Fett  ergänzt  durch  0,90%C„H2;  in  Form  von  Amylestern  sind  darin 
enthalten  21,87%;  diese  entsprechen,  wie  oben  berechnet  ist,  16,6% 
Glyzeriden.  Das  Milchfett  hat  also  durch  Zersetzung  von  Glyzeriden  in 
freie  Säuren  und  Glyzerin  0,90%  verloren;  durch  Umsetzung  von  Glyzeriden 
in  Amylester  um  5,27  % zugenommen.  Das  unzersetzte  Milohfett  war 
also  = 95.63  des  Gerberfettes;  oder  das  Gerber-Fett  ist  gleich  rund  104,6% 
des  Milchfettes.  Vorausgesetzt,  aber  nicht  bewiesen  ist  bei  dieser  Berech- 
nung, daß  die  zersetzten  Glyzeride  vollständig  in  Glyzerin  und  Fettsäuren 
gespalten  und  daß  das  erstere  in  die  Säurelösung  übergegangen  ist,  die 
letzteren  dagegen,  was  für  die  Butters&ure  ebenfalls  nicht  bewiesen  ist, 
quantitativ  im  Fett  verblieben  sind.  In  Prozenten  des  Milcbfettes  wurden 
also  zersetzt: 

zu  freien  Sauren  12,1  °0 
zu  Amylestern  17,35  "o 

29,45% 

Es  bleibt  nun  noch  zu  erörtern  das  Verhältnis  der  flüchtigen 
löslichen,  flüchtigen  unlöslichen  und  nichtflüchtigen  Säuren  in 
den  Zersetzungsprodukten.  In  ccm  Lauge  ausgedrückt  ist  dieses  Ver- 
hältnis: 

in  den  freien  Säuren  22,7  : 4,55  : 114,55  = 100 : 20,4 : 504,6 
in  den  Amylestern  39,2:6,25:109,4  = 100:13,4:279,6 
Gesamt  61,9:9,80:224,0  = 100:15,8:362,0 

Bei  einem  Butterfett  von  mittlerer  Zusammensetzung,  also  einer 
Reichert-Meißlschen  Zahl  28,  entsprechend  der  Gesamtmenge  der  flüch- 
tigen löslichen  Säuren  : 31,6  ccm  A Na  OH,  einer  Polenskeschen  Zahl  2,2, 
entsprechend  der  Gesamtmenge  der  flüchtigen  unlöslichen  Säuren  4,0  ccm 
"0Na  OH  und  dem  mittleren  Molekulargewicht  100,  200  und  260  ist 
dieses  Verhältnis  31,6  : 4,0 : 167,3  = 100 : 13 : 530.  Die  niedrig  molekularen 
Säuren  werden  also  sowohl  in  größerer  Menge  aus  ihren  Glyzeriden  ab- 
gespalten, als  auch  verestert  als  die  hochmolekularen. 
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Es  bedarf  keiner  Erwähnung,  daß  die  hier  angegebenen  Bestimmungen 
nicht  die  Sicherheit  besitzen,  die  in  den  angegebenen  Zahlenwelten  zum 
Ausdruck  zu  kommen  scheint.  Dazu  sind  die  Untersuchungen  zu  kompli- 
ziert und  die  einzelnen  Methoden  zu  ungenau.  Keine  Destillation,  keine 
Ausschllttelung,  keine  Verseifung  ist  quantitativ.  Immerhin  ließ  sich  ein 
Einblick  in  die  Veränderungen  gewinnen,  die  das  Fett  bei  der  Bestim- 
mung nach  Gerber  erleidet.  Die  gewonnenen  Resultate  lassen  sich  in 
folgende  Sätze  zusammenfassen:  I)  Weder  freier  Amvtalkohol  noch  Schwe- 
felsäure gehen  in  erwähnenswerter  Menge  in  das  Fett  über.  II)  Rund 
der  vierte  bis  dritte  Teil  des  Fettes  wird  zerlegt,  vorausgesetzt,  daß  nur 
die  Spaltung  in  Glyzerin  und  freie  Säuren  erfolgt.  — Vergl.  unten. 

III)  Rund  8/„  der  freien  Fettsäuren  werden  in  Amylester  Ubergeführt. 

IV)  Die  niedrigmolekularen  Säuren  sind  an  den  Zersetzungen  stärker  be- 
teiligt als  die  hochmolekularen. 

Unerledigt  ist  die  Frage  geblieben,  ob  die  Triglyzeride  vollständig 
in  Säuren  und  Glyzerin  gespalten  werden,  oder  ob  auch  Mono-  und  Digly- 
zeride  dabei  gebildet  werden.  Diese  Frage  ist  nicht  unwichtig;  nehmen 
wir  an,  daß  die  Triglyzeride  in  freie  Säuren  und  Monoglyzeride  gespalten 
sind,  so  ist  etwas  mehr  als  die  l1.,  fache  Menge  Fett  in  die  Zersetzung 
einbegriffen,  als  bei  der  Annahme  der  Spaltung  in  freie  Fettsäuren  und 
Glyzerin;  nehmen  wir  an,  daß  die  Triglyzeride  in  freie  Säuren  und  Di- 
glyzeride  gespalten,  sind  mehr  als  die  dreifache  Menge;  mit  anderen 
Worten,  bei  Bildung  von  Monoglyzeriden  muß  annähernd  die  Hälfte,  bei 
Bildung  von  Diglvzeriden  fast  das  gesamte  Fett  zersetzt  worden  sein. 
Da  nun  die  Möglichkeit  nicht  ausgeschlossen  ist,  daß  alle  3 Formen  der 
Zersetzung  nebeneinander  vor  sich  gehen,  so  ergibt  sich,  daß  der  Prozent- 
satz des  überhaupt  zersetzten  Fettes  sich  nicht  feststellen  läßt.  Solange 
aber  exakte  Methoden  zur  Bestimmung  von  Glyzerin  neben  Amylalkohol 
nicht  zur  Verfügung  stehen,  ist  die  Lösung  dieser  Frage  unmöglich. 

Für  die  praktische  Analyse  ist  von  Bedeutung,  daß  die  Rolle,  die 
der  Amylalkohol  bei  der  Bestimmung  spielt,  jetzt  aufgeklärt  ist.  Daß  der 
Prozentsatz  der  zersetzten  Glyzeride  und  des  in  Form  von  Estern  in  das 
Fett  übergehenden  Alkohols  in  den  einzelnen  Bestimmungen  gleichmäßig 
ist,  ist  nicht  anzunehmen.  Das  zeigen  schon  die  Verschiedenheiten  in 
den  oben  mitgeteilten  Ergebnissen  bei  den  Untersuchungen  der  beiden 
Gerber-Fette.  Diese  sind  aber  beide  Gemische,  die  aus  einer  großen 
Anzahl  von  Einzel  proben  gewonnen  sind.  In  den  einzelnen  Proben  ist 
also  noch  weniger  Uebereinstimmung  zu  erwarten.  Als  Ursachen  für  die 
erwähnten  Verschiedenheiten  sind  zu  erwähnen:  die  verschiedene  Konzen- 
tration der  Säure,  der  verschiedene  Wassergehalt  der  Milch,  die  verschie- 
dene Zusammensetzung  des  Milchfettes  und  schließlich  die  Reaktionstem- 
peratur, und  diese  ist  außer  von  den  beiden  erstgenannten  Faktoren  auch 
noch  von  der  Lufttemperatur  abhängig.  Es  sind  also  Gründe  genug 
vorhanden,  um  das  Resultat  ungleichmäßig  ausfallen  zu  lassen.  Nun 
wirken  die  Verschiedenheiten  in  der  Zusammensetzung  des  abgeschiedenen 
Fettes  aber  offenbar  nur  wenig  auf  sein  Volumen  ein,  und  da  die  Buty- 
rometerskala empirisch  graduiert  ist,  so  beeinflussen  sie  das  Resultat  der 
Fettbestimmung  in  der  Milch  nur  in  sehr  geringem  Maße.  Die  Genauig- 
keit der  azidbutyrometrischen  Fettbestimmung  ist  ja  so  allgemein  aner- 
kannt, daß  kein  Wort  darüber  verloren  zu  werden  braucht. 
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Schweinefütterungsversuch  mit  verschiedenen  Mengen 
Magermilch  unter  Anwendung  gleich  starker  Rationen. 

Von  Prof.  Dr.  Klein  -Proskau. 

Der  Versuch  bjjdet  die  Ergänzung  zu  dem  im  Vorjahre  zur  Ausfüh- 
rung gelangten  Fütterungsversuch  und  verfolgte  denselben  Zweck  wie 
dieser;  es  sollte  ermittelt  werden,  wie  sich  die  Verwertung  der  Mager- 
milch bei  der  Schweinemast  gestaltet,  wenn  dieselbe  in  verschieden  großen 
Mengen  an  Mastschweine  verfüttert  wird.  Bei  dem  im  vorhergehenden 
Jahre  ausgeführten  Versuch  hatte  sich  eine  wesentliche  Verschiedenheit 
der  Verwertung  je  nach  den  wechselnden  Mengen,  in  der  die  Magermilch 
zur  Mast  angewandt  wurde,  nicht  ergeben.  Dies  konnte  daraus  erklärt 
werden,  daß  einerseits  während  des  ganzen  Fütterungsversuches  ein  sehr 
weites  Nährstoffverhältnis  eingehalten  wurde,  und  aus  diesem  Grunde 
eine  Eiweißverschwendung  auch  bei  dem  Versuchspaar,  welches  die 
meiste  Magermilch  erhielt,  völlig  ausgeschlossen  war,  und  daß  andrerseits 
die  Unterschiede  der  an  die  einzelnen  Paare  verabreichten  Magermilch- 
mengen zu  klein  waren,  um  auch  in  ihrer  Wirkung  deutlich  hervortreten 
zu  können.  Aus  diesen  Gründen  sollten  bei  dem  erneuten  Versuch  ins- 
besondere die  Unterschiede  in  den  zu  verabreichenden  Magermilchmengen 
für  die  Vergleichstiere  bedeutend  vergrößert  werden. 

Die  zu  dem  Versuch  verwendeten  8 Tiere  entstammten  einer  Zucht 
des  veredelten  Landschweines,  dem  aus  früherer  Kreuzung  etwas 
Meißener  Blut  beigemischt  war;  7 waren  von  einem  Wurf,  das  8.  Tier 
von  einer  anderen  Sau.  Dieselben  hatten  bei  der  vorangegangenen 
intensiven  Fütterung  im  Alter  von  15  Wochen  ein  Durchschnittsgewicht 
von  fast  30  kg  erreicht.  Durch  Zusammenlegung  je  eines  Borgs  und 
einer  Sau  wurden  4 Paare  gebildet,  die  in  folgender  Weise  verschieden 
gefüttert  wurden.  Alle  4 Paare  erhielten  süße  Magermilch,  geschrotene 
Gerste  und  Trocken-Kartoffelflooken.  Paar  1 erhielt  die  Magermilch  in 
kleinster,  die  Paare  2 und  3 in  gleichen  mittleren  Mengen  und  Paar  4 
in  größter  Menge.  Die  Gerste  wurde  für  alle  4 Paare  gleich  bemessen. 
Der  Ausgleich  der  durch  die  ungleichen  Magermilchmengen  bewirkten 
Unterschiede  in  der  Stärke  der  Rationen  wurde  durch  die  Trockenkar- 
toffeln  bewirkt,  indem  die  Paare  2,  3 und  4 davon  entsprechend  kleinere 
Mengen  erhielten  als  Paar  1.  Schließlich  wurde  noch  einerseits  zwischen 
den  Paaren  1 und  2,  andrerseits  zwischen  den  Paaren  3 und  4 der 
Eiweißgehalt  der  Rationen  dadurch  möglichst  ausgeglichen,  daß  den 
Paaren  1 und  3 außer  der  Magermilch  noch  entfettetes  Fischfuttermehl 
in  entsprechenden  Mengen  verabreicht  wurde.  Auf  diese  Weise  wurde 
erreicht,  daß  einmal  die  4 Paare,  trotzdem  sie  die  einzelnen  Futtermittel 
mit  Ausnahme  der  Gerste  in  verschiedenen  Mengen  erhielten,  doch  fast 
genau  gleich  stark  bemessene  Rationen  bekamen,  und  daß  der  die  Wir- 
kung der  Rationen  beeinflussende  Faktor  des  Nährstoffverhältnisses,  indem 
dieser  einerseits  zwischen  den  Paaren  1 und  2,  andrerseits  zwischen  den 
Paaren  3 und  4 gleich  gestaltet  wurde,  zur  Geltung  kommen  konnte, 
ohne  daß  die  Wirkung  der  verschiedenen  Magermilchmengen  eine  Trübung 
erfahren  hätte.  Während  des  ganzen  Versuchs  wurde  täglich  dreimal 
gefüttert.  Die  Tiere  erhielten  stets  zuerst  die  Magermilch  und  hinterher 
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im  schwach  angefeuchteten  Gemenge  die  übrigen  Futtermittel.  Die 
Flüssigkeiten! engen  wurden  durch  Wasser,  welches  den  kleineren  Milch- 
mengen zugesetzt  wurde,  ausgeglichen.  Außerdem  erhielten  die  Paare 
2 und  4 pro  Kopf  anfänglich  ca.  10,  später  ca.  15  bezw.  20  g phosphor- 
sauren Kalk;  für  die  Paare  1 und  3 war  wegen  des  Fischmehls  diese 
Beigabe  überflüssig.  Wie  schon  hei  den  früheren  Versuchen  wurden 
die  Tiere  zur  Gesunderhaltung  täglich  auf  1 bis  2 Stunden  ins  Freie 
gelassen. 

Der  Versuch  dauerte  vom  15.  Juli  bis  einschließlich  15.  Dezember, 
zusammen  also  22  Wochen,  welcher  Zeitraum  in  3 Abschnitte  von  je 
7-  bezw.  8-wöchentlicher  Zeitdauer  zerlegt  wurde-  Die  Magermilch  wurde 
in  den  3 Abschnitten  an  die  Paare  2,  3 und  4 in  aufsteigenden  Mengen 
gefüttert  und  der  Unterschied  der  Magermilchmengen  in  jedem  folgenden 
Abschnitt  vergrößert.  Der  Verlauf  des  Versuchs  war  bei  allen  4 Paaren 
durchaus  glatt;  unverzehrte  Futterreste  blieben  trotz  der  sehr  intensiven 
Fütterung  niemals  zurück.  — Nachstehend  werden  die  in  den  einzelnen 
Abschnitten,  sowie  während  des  ganzen  Versuchs  erhaltenen  Zahlenergeb- 
nisse mitgeteilt. 

Chemische  Analyse  der  Futtermittel. 

Die  Magermilch  wurde  3 mal,  nämlich  in  jedem  Abschnitt  eine  Probe, 
untersucht  und  aus  den  3 Untersuchungen  das  Mittel  gezogen.  Von  den 
übrigen  Futtermitteln  wurden  aus  verschiedenen  Stellen  eines  jeden  Sackes 
Teilproben  entnommen,  dieselben  zu  einer  Gesamtprobe  vereinigt  und 
von  den  letzeren  eine  Durchschnittsprobe  genommen  und  untersucht. 


Trocken- 

substanz 

Rohprotein 

Roh  fett 

Stickstoffreie  ->  , 
Extraktstoße  Rohlaser 

Asche 

% 

°o 

°/o 

0/ 

Io 

% 

% 

Gerste : 

85,7 

9,40 

1,80 

67,10 

4,70 

2,70 

Kartoflelflocken: 

87,5 

6.50 

0,30 

75,00 

1,70 

4.00 

Magermilch: 

9,04 

3,16 

0.16 

4,62  (Zucker)  — 

0,77 

Fischfuttermehl : 

92,0 

64,35 

0,60 

— — 

26,05 

Gehalt  der  Futtermittel  an  verdaulichen  Nährstoffen  und  Stärkewert 


(nach  Kellner): 


Rohprotein 

Rohfett 

Stickstoffreie 

Extraktstofl'e 

Rohfaser 

Reineiweiß 

Stärke- 

wert 

7» 

7,05 

°o 

o/o 

°o 

% 

7« 

67,9 

Gerste: 

0,88 

59,72 

0,56 

6,1 

Kartoflelflocken : 

4,88 

— 

72,00 

1,22 

0,7 

73,9 

Magermilch: 

3,03 

0,15 

4,53 

— 

3,0 

53,3 

6,5 

Fischfuttermehl : 

57,92 

0,46 

— 

— 

51.1 

1.  Abschnitt  vom  15.  Juli  bis  1.  September  = 49  Tage. 
Alter  der  Tiere  15  bis  22  Wochen. 
Futtermengen : 


Milch 

Gerste 

Kartoflcl- 

tlocken 

Fisch- 

mehl 

kg 

kg 

kg 

kg 

Paar  1: 

245,0 

44,1 

110,6 

4,9 

im  Durchschnitt  pro  Kopf  u.  Tag: 

2,5 

0.45 

1,129 

0,05 

Paar  2: 

343,0 

44,1 

105,07 

— 

im  Durchschnitt  pro  Kopf  u.  Tag: 

3,5 

0,45 

1,072 

— 

Paar  3: 

343,0 

44,1 

100,87 

4,9 

im  Durchschnitt  pro  Kopf  u.  Tag: 

3.5 

0,45 

1,029 

0,05 

Paar  4: 

441,0 

44,1 

95.41 

— 

im  Durchschnitt  pro  Kopf  u.  Tag: 

4,5 

0,45 

0,974 

— 
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Gewicht  der  Tiere. 
Paar  1: 

Borg  + i 

Zu  Ende:  62,75 -(-< 

Zu  Anfang:  32,50  — i 

Zunahme:  30,25 -f-i 

Desgl.  im  Durchschnitt  pro  Kopf  und  Tag: 

Paar  2: 

Borg  + S 

Zu  Ende:  60,25  -j- t 

Zu  Anfang:  32,75  -j- * 

Zunahme:  27,50  4*  5 

Desgl.  im  Durchschnitt  pro  Kopf  und  Tag: 

Paar  3: 


Borg  -f-  * 

Zu  Ende:  57,25  -j-  i 

Zu  Anfang:  25,  25+J 

Zunahme:  32,00  4- t 

Desgl.  im  Durchschnitt  pro  Kopf  und  Tag: 

Paar  4: 

Borg  4-  i 

Zu  Ende:  54,25  4-  < 

Zu  Anfang:  23,75  -j-  ‘ 

Zunahme:  30,50  4-1 

Desgl.  im  Durchschnitt  pro  Kopf  und  Tag: 


122,75-  kg 
59,00  kg 
63,75  kg 
0,651  kg 


- 121,75  kg 
64,50  kg 
. 57,25  kg 
0,584  kg 


■ 122,75  kg 
i 57,25  kg 
65,50  kg 
0,668  kg 


- 117,25  kg 
• 59,25  kg 
. 59,00  kg 

0,602  kg 


2.  Abschnitt  vom  2.  September  bis  20.  Oktober  = 49  Tage. 
Alter  der  Tiere  22  bis  29  Wochen. 
Futtermengen : 


Milch 

Gerste 

Kartoffel- 

Hocken 

Fisch- 

mehl 

kg 

kg 

kg 

kg 

Paar  1: 

245,0 

95,06 

131,74 

9,8 

im 

Durchschnitt  pro  Kopf 

u.  Tag: 

2,5 

0,97 

1,3443 

0,1 

Paar  2: 

441,0 

95,06 

122,99 

im 

Durchschnitt  pro  Kopf 

u.  Tag: 

4,5 

0,97 

1,255 

— 

Paar  3: 

441,0 

95,06 

112,90 

9,8 

im 

Durchschnitt  pro  Kopf 

u.  Tag: 

4,5 

0,97 

1,152 

0,1 

Paar  4: 

637,0 

95.06 

103.39 

— 

im 

Durchschnitt  pro  Kopf 

u.  Tag: 

0,5 

0,97 

1.0544 

— 

Gewicht  der  Tiere. 
Paar  1: 


Zu  Ende: 
Zu  Anfang: 
Zunahme: 


Desgl.  im  Durchschnitt  pro  Kopf  und  Tag: 

Paar  2: 


Borg  -f-  Sau 
96,00  + 97.25  = 
02.75  + 60,00  = 
' 33,25  -f-  37,25  = 


Zu  Ende: 
Zu  Anfang: 
Zunahme : 


Desgl.  im  Durchschnitt  pro  Kopf  und  Tag: 


Borg  4-  Sau 
92,00  + 94,25 . 
60,25  4-  61,50 . 
31,75  4-  32,75  - 


. 193,25  kg 
^122,75  _kg_ 

- 70,50  kg 
0,719  kg 


- 186,25  kg 

- 121,75  kg 
: 0-1,50  kg 

0,658  kg 
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Paar  3: 


Zu  Ende: 
Zu  Anfang: 


Zunahme:  _ _ 

Desgl.  im  Durchschnitt  pro  Kopf  und  Tag: 


Borg  + Sau 

89,00  + 98,75  = 187,75  kg 
57,25  + 65,50  - 122.75  kg 
31,76  -j-  33,25  = 65,00  kg 
0,663  kg 


Paar  4: 


Zu  Ende: 
Zu  Anfang: 


Zunahme:  31,00 

Desgl.  im  Durchschnitt  pro  Kopf  und  Tag: 


Borg  + Sau 

85.25  + 96,00  = 181,25  kg 

54.25  + 63,00  = 117,25  kg 

kg 


33,00=  64,00 

0,653  kg 


3.  Abschnitt  vom  21.  Oktober  bis  15.  Dezember  = 56  Tage. 
Alter  der  Tiere  29  bis  37  Wochen. 
Futtermengen : 


Hi  Ich 

Gerste 

Kartofl'el- 

llocken 

Fisch- 

mehl 

kg 

kg 

kg 

kg 

Paar  1: 

280,8 

133,0 

190,54 

16,8 

im  Durchschnitt  pro  Kopf  u.  Tag: 

2,6 

1,188 

1,701 

0,15 

Paar  2: 

616,0 

133,0 

174,3 

— 

im  Durchschnitt  pro  Kopf  u.  Tag: 

5,5 

1,188 

133,0 

1,556 

— 

Paar  3: 

616,0 

156,94 

16,8 

im  Durchschnitt  pro  Kopf  u.  Tag: 

5,5 

1,188 

1,401 

0,15 

Paar  4: 

952,0 

133,0 

140,7 

— 

im  Durchschnitt  pro  Kopf  u.  Tag: 

8,5 

1,188 

1,256 

— 

Gewicht  der  Tiere. 
Paar  1: 


Zu  Ende: 
Zu  Anfang: 


Zunahme: 

Desgl.  im  Durchschnitt  pro  Kopf  und  Tag: 


Borg  + Sau 

134,00  + 136.50  = 270,50  kg 
96,00+  97,25  = 193,25  kg 
38, (K)  + 39,25  = 77,25  kg 
0,690  kg 


Paar 


Zu  Ende: 
Zu  Anfang: 
Zunahme : 


2: 

Borg  + Sau 
130,50  + 133,00  - 
92,00+  94,25  = 
38,60+  38,75  = 


Desgl.  im  Durchschnitt  pro  Kopf  und  Tag: 


= 263,50  kg 
= 1 86,25  kg 
= 77,25  kg 
0,690  kg 


Zu  Ende: 
Zu  Anfang: 


Paar  3: 

Borg  + Sau 
131,50  + 140,75 
89,00+  98,75 


Zunahme:  42,50  + 

Desgl.  im  Durchschnitt  pro  Kopf  und  Tag: 


272,25  kg 
187,75  kg 
42,00  = 84,50  kg 
0,754  kg 


Paar 


Zu  Ende: 
Zu  Anfang: 
Zunahme: 


4: 

Borg  + Sau 
125,00  + 136,25  = 
85,25  + 96,00  = 
39,76+  40,25  = 


Desgl.  im  Durchschnitt  pro  Kopf  und  Tag: 


261.25  kg 

181.25  kg 
80,00  kg~ 

0,714  kg 
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Gesamter  Futterverbrauch  während  des  ganzen  Fütterungsversuchs. 


Milch 

Gerste 

KartofTel- 

flocken 

Fisch- 

mehl 

kg 

kg 

kg 

kg 

Paar  ls  770 

272,16 

432,88 

31,50 

„ 2:  1440 

272,16 

402,36 

— 

„ 3:  1400 

272,16 

370,71 

31,50 

„ 4:  2030 

272,16 

339,50 

— 

Gesamtgewichtszunahme  während  des  ganzen  Fütterungsversuchs. 

Paar  1 

Paar  2 

Borg -j-  Sau 
101,50  + 110,00  = 

211,50  kg 

Borg ---Sau 
97,75  + 101,25  = 

199,00  kg 

im  Durchschn.  pro  Kopf  u.  Tag 

0,687  kg 

0,646  kg 

Paar  3 

Paar  4 

Borg  + Sau 

Borg  + Sau 

105,25+108,75  = 

215,00  kg 

101,25+101,75  = 203,00  kg 

im  Durchschn.  pro  Kopf  u.  Tag 

0,698  kg 

0,659  kg 

Aus  dem  Nährstoffgehalt  der  Futtermittel  berechneter  Nährstoffgehalt 

der  Rationen  in  den  einzelnen  Abschnitten. 

1.  Abschnitt. 

Im  Durchschnitt  pro  Kopf  von  45,2  kg1)  Lebendgewicht 

und  pro  Tag: 

Trockensubstanz 

Beineiweiß 

Stärkewert 

N ährstoffverhältnis 

Paar  1:  1,646  kg 

0,137  kg 

1,328  kg 

1:8,8 

. 2:  1,640  „ 

0,140  „ 

1,325  „ 

1 :8,6 

„ 3:  1,648  „ 

0,166  „ 

1,319  „ 

1:6,9 

. 4:  1,645  „ 

0,169  „ 

1,318  „ 

1:  6,8 

Auf  1000  kg  Lebendgewicht: 

Trockensubstanz 

Eiweiß 

Stärkewert 

Paar  1 

36.4  kg 

3,0  kg 

29,4  kg 

„ 2 

36,3  „ 

3,1  „ 

29,3  „ 

. 3 

36,5  B 

3,7  „ 

29,2  „ 

. * 

36,4  „ 

3,7  „ 

29,2  „ 

2.  Abschnitt. 

Im  Durchschnitt  pro  Kopf  von  77,1  kg  Lebendgewicht  und  pro  Tag: 

Trockensubstanz 

Reineiweiß 

Stärkewert 

Nährstoffverhältnis 

Paar  1:  2.326  kg 

0,197  kg 

1,866  kg 

1 : 8,5 

n 2:  2,336  „ 

0,203  „ 

1,879  „ 

1:8,3 

„ 3:  2,338  „ 

0,256  „ 

1,854  u , 

1:6,3 

n 4:  2,341  „ 

0,262  „ 

1,860  „ 

1 : 6,2 

Auf  1000  kg  Lebendgewicht: 

Trockensubstanz 

Eiweiß 

Stärkewert 

Paar  1 

30,2  kg 

2,6  kg 

24,2  kg 

2 

fl  “ 

30,3  „ 

2,6  „ 

24,4  „ 

fl  3 

30,3  „ 

3,3  „ 

24,0  „ 

30,4  „ 

3,4  „ 

24,1  „ 

*)  Das  Durchschnittsgewicht  für  jeden  Abschnitt  wurde  ermittelt,  indem  die  An- 
fangs- und  Endgewichte  aller  8 Tiere  summiert  und  aus  der  Summe  durch  Division  mit 
16  das  Mittel  gezogen  wurde. 
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3.  Abschnitt. 


Im  Durchschnitt  pro  Kopf  von  113,5  kg  Lebendgewicht  und  pro  Tag: 


Trockensubstanz 

Reineiweiß 

Starkewert 

Nährstolfverhaltnis 

Paar  1 : 2.87 1 kg 

0,239  kg 

2.303  kg 

1:8,7 

* 2:  2,877  „ 

0.248  „ 

2.324  „ 

1 : 8,4 

* 3:  2,879  „ 

0.327  „ 

2.276  „ 

1 :6,0 

„ 4:  2,796  „ 

0,336  „ 

2,287  „ 

1 :5,9 

Auf  1000  kg  Lebendgewicht: 

Trockensubstanz 

Eiweiß 

Stiirkewert 

Paar 

1 

25,3  kg 

2,1  kg 

20,3  kg 

n 

2 

25,3  „ 

2 2 

n 

20,5  „ 

n 

3 

25,4  „ 

2,9  * 

20,0  „ 

n 

4 

24.6  „ 

3-0  „ 

20,2  n 

Aus  den  Futtermengen  berechnete  Menge  der  in  den  einzelnen 
Abschnitten  verfutterten  organischen  Trockensubstanz: 

Paar  1:  Paar  2:  Paar  3:  Paar  4: 

Im  1.  Abschnitt:  152,54  kg  152,82  kg  152,53  kg  152,87  kg 

„ 2.  „ 215,62  „ 218,07  „ 216,10  „ 217,91  „ 

„3.  „ 303,72  „ 306,87  „ 303,44  „ 306,60  „ 

Insgesamt:  671,88  kg  677,76  kg  672,07  kg  677,38  kg 


Zur  Erzeugung  1 kg  Lebendgewichtszunahme  verbrauchte  Menge 
organischer  Substanz: 


Paar  1: 

Paar  2: 

Paar  3: 

Paar  4: 

Im  1.  Abschnitt: 

2.39  kg 

2,48  kg 

2.33  kg 

2,59  kg 

» 2. 

3,00  „ 

3,38  „ 

3,33  „ 

3,38  „ 

n _n 

3,93  „ 

3,97  „ 

3,58  „ 

3,83 „ 

Wahrend  d.  ganzen  Versuchs: 

3,13  kg 

3,41  kg 

3,12  kg 

3,36  kg 

Aus  den  Zahlennachweisungen  ergibt  sich  zunächst,  daß  ein  Einfluß 
der  verschiedenen  Magermilchmengen  bei  sonst  gleich  starken  Rationen 
auf  die  Lebendgewichtszunahme  nicht  erkennbar  ist;  denn  sowohl  bei  den 
gleichen  Magermilchmengen  der  Paare  2 und  3,  als  auch  bei  den  sehr 
stark  verschiedenen  Magermilchmengen  der  Paare  1 und  4 sind  merkliche 
Unterschiede  in  der  Gewichtszunahme  hervorgetreten,  denen  eine  gesetz- 
mäßige Beziehung  zu  den  verabreichten  Milchmengen  offenbar  fehlt.  Das 
im  ganzen  weite  Nährstoflfverhältnis,  welches  auch  bei  dem  mit  der  höch- 
sten Magermilchmenge  gefütterten  Paar  4 eingehaltcn  wurde,  ließ  es 
naturgemäß  zu  einer  durch  Eiweißverschwendung  verursachten  unbefrie- 
digenden Ausnützung  der  Magermilch  nicht  kommen. 

Ebenso  ist  auch  das  Nährstoflfverhältnis  bezw.  der  verschiedene  Ei- 
weißgehalt der  Rationen  ohne  deutlich  hervortretenden  Einfluß  geblieben. 
Die  Gesamtgewichtszunahme  der  Paare  1 und  2 betrug:  410,5  kg,  die  der 
beträchtlich  eiweißreicher  gefütterten  Paare  3 und  4:  418  kg.  Der  Un- 
terschied ist  zu  gering,  als  daß  er  mit  zwingender  Notwendigkeit  zu  der 
Annahme  führen  müßte,  daß  hierin  eine  spezifische  Wirkung  der  verschie- 
denen Eiweißmengen  zum  Ausdruck  kommen. 

Deutlich  und  auffällig  erscheint  bei  näherer  Betrachtung  der  Lebend- 
gewichtszunahmen einerseits  die  Uebereinstimmung  zwischen  den  Paaren 
1 und  3,  wie  auch  zwischen  den  Paaren  2 und  4,  andrerseits  der  gleich- 
mäßige Unterschied  zwischen  den  Paaren  1 und  2,  wie  auch  zwischen 
Paaren  3 und  4,  wie  das  bei  unmittelbarer  Nebeneinanderstellung  der 
betreffenden  Zahlen  ersichtbar  wird: 
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Paar  1 Paar  2 Paar  3 Paar  4 

211,50  kg  199,0  kg  215,0  kg  203,0  kg 

Unterschied  Unterschied 

12,5  kg  12,0  kg 

Wenn  hier  nach  einer  gesetzmäßigen  Beziehung  zu  der  verschiedenen 
Fütterung  gesucht  wird,  so  könnte,  da  nach  obigen  Darlegungen  weder 
die  verschiedenen  Magermilchmengen,  noch  das  verschiedene  Nährstoft’ver- 
hältnis  der  Rationen  von  Einfluß  waren,  und  da  ferner  auch  die  Rationen 
gleich  stark  bemessen  waren,  nur  der  Einfluß  in  Frage  kommen,  welcher 
auf  den  Ersatz  der  Magermilch  durch  das  Fischmehl  in  Verbindung  mit 
den  entsprechenden  Mengen  Kartoffelflocken  zurückzuführen  wäre;  es  hätte 
mit  anderen  Worten  die  Magermilch  der  Paare  2 und  4 nicht  dieselbe, 
sondern  eine  geringere  Wirkung  gehabt,  als  die  für  äquivalent  angenom- 
menen Mengen  Fischfuttermehl  und  Kartoffelflocken,  welche  bei  den  Paaren 
1 und  3 zum  Zweck  des  Ausgleiches  des  Eiweißgehaltes  der  Rationen 
die  Magermilch  teilweise  zu  ersetzen  hatten.  Nach  den  obigen  Zahlen- 
nachweisungen wurden  insgesamt  an  Magermilch,  Kartoffelflocken  und 
Fischmehl  verfüttert. 


An:  Paar  1 


Paar  2 Paar  3 


Paar  4 


Magermilch:  770  kg 

KartoflelÜocken:  432,88  „ 

Fischmehl:  31,50  „ 


1400  kg 
402,36  „ 


1400  kg 
370,71  „ 
31,50  „ 


2030  kg 
339,5  „ 


Hiernach  waren  bei  den  Paaren  1 und  3 gegenüber  den  Paaren  2 
und  4 je  630  kg  Magermilch  ersetzt  durch  31,5  kg  Fischmehl  -j-  30,52 
bzw.  31,21  kg  Kartoffclflocken.  Nach  dem  auf  Grund  der  chemischen 
Untersuchung  angenommenen  Nährstoffgehalt  der  Füttermittel  hätten  diese 
letzteren  Mengen  der  3 in  Rede  stehenden  Futtermittel  folgende  Mengen 
an  Eiweiß  und  Stärkewert  enthalten: 


030kg  Magermilch:  31.5kg  Fischmehl:  10.8kg  Eiweiß 

18,9  kg  Eiweiß  16d  * Starkewert 

40,95  „ Starkewert  Ferner:  305k 

31,2  „ 

. im  Mittel:  30,9  kg  Kartoffelflocken:  0.2  kg  Eiweiß 

22.8  „ Stärkewert 

Hiernach  Fischmehl  -f~  Kartoffelflocken:  17,0  „ Eiweiß 

38.9  „ Stiirkewert. 

Es  ist  wohl  ohne  weiteres  einleuchtend,  daß  nach  vorstehendem 
Zahlenverhältnis  der  Nährstoffe  der  Unterschied  von  12  kg  Lebendgewiehts- 
zunahme  aus  der  Annahme,  die  630  kg  Magermilch  hätten  schlechter 
gewirkt  als  die  31,5  kg  Fischmehl  und  30,9  kg  Kartoft'elflocken,  unmöglich 
erklärt  werden  kann.  So  nahe  auf  den  ersten  Blick  bei  oberflächlicher 
Betrachtung  der  erzielten  Lebendgewichtszunahmen  und  der  aufgewendeten 
Futtermittel  eine  solche  Erklärung  auch  zu  liegen  scheint,  so  fällt  sie 
doch  bei  näherer  kritischer  Würdigung  der  Zahlen  als  völlig  haltlos  zu- 
sammen und  erscheint  die  vermutete  Gesetzmäßigkeit  als  reiner  Zufall, 
welcher  auf  nichts  anders  als  auf  individuelle  Unterschiede  der  Versuchs- 
tiere zurückgefübrt  werden  kann. 

ln  bezug  auf  die  Hauptfrage,  wie  die  verschiedenen  Mengen,  in  denen 
die  Magermilch  verfüttert  wurde,  ihre  Verwertung  beeinflußt  haben,  ist 
zunächst  auf  die  bereits  ermittelte  Tatsache  zu  verweisen,  daß  bei  Ein- 
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baltung  eines  verhältnismäßig  weiten  Nährstoffverhältnisses  ein  ungünstiger 
Einfluß  von  der  VerfUtterung  größerer  Magermilehmengen  auf  die  Lebend- 
gewichtszunahme der  Tiere  nicht  zutage  getreten  ist.  Doch  wird  hier- 
durch nicht  ausgeschlossen,  daß  die  Mast  bei  sehr  starker  Magermilch- 
fütterung  sich  teurer  stellt,  also  weniger  Gewinn  abwirft,  als  bei  mäßigen 
Magermilchgaben.  Um  darüber  klar  zu  werden,  berechnen  wir  wieder 
den  zur  Erzielung  1 kg  Lebendgewichts  erforderlich  gewesenen  Futter- 
kostenaufwand. Wir  legen  der  Berechnung  die  hohen  Futtermittelpreise 
des  vorigen  Jahres  zugrunde,  nämlich  pro  Doppelzentner  für  Gerste 
17  Mk.,  Kartoffelflocken  18  Mk.  und  Fischfuttermehl  18  Mk.  Je  nachdem 
nun  1 Kilo  Magermilch  mit  2 oder  3 Pfg.  bewertet  wird,  rechnet  sieh 
pro  1 kg  Lebendgewichtszunahme  folgender  Futterkostenaufwand  heraus: 

Paar  1 Paar  2 Paar  3 Paar  4 

Magermilch  2 Pf.:  0,69  Mk.  0,73  Mk.  0,68  Mk.  0,73  Mk. 

* 3 n 0,72  „ 0,81  „ 0,75  „ 0,83  „ 

Aus  den  vorstehenden  Zahlenreihen  entnehmen  wir,  daß  bei  der 
niedrigen  Bewertung  der  Magermilch  mit  2 Pfg.  pro  Kilo  (=  1 Liter) 
der  zur  Erzeugung  1 kg  Lebendgewichts  erforderliche  Futterkostenaufwand 
auch  bei  sehr  reichlichen  Milchgaben  (gegen  Ende  des  Versuchs  bis  9 kg 
pro  Kopf  und  Tag)  sich  verhältnismäßig  nur  wenig  geändert  hat.  Dagegen 
gestaltete  sich  die  Verfütterung  großer  Magermilchmengen  sehr  ungünstig, 
sobald  man  die  Milch  mit  dem  höheren  Preis  von  3 Pfg.  bewertet;  in 
diesem  Falle  war  die  Fütterung  so  teuer,  daß  schon  bei  mittleren  Schweine- 
preisen die  Mast  als  vollständig  unrentabel  hätte  gelten  müssen.  In  diesem 
Zusammenhänge  betrachtet,  hat  also  die  starke  Magermilchfütterung,  trotz- 
dem sie  keine  Verschiedenheit  der  Gewichtszunahme  zur  Folge  hatte,  die 
Verwertung  der  Magermilch  selbst  ungünstig  beeinflußt;  es  steht,  wie 
auch  schon  aus  den  Ergebnissen  des  vorjährigen  Versuchs  derselbe  Schluß 
hat  gezogen  werden  können,  selbst  bei  Einhaltung  eines  die  vollkommene 
Ausnützung'  dieses  Abfallproduktes  der  Molkereien  völlig  sichernden 
weiten  Nährstoffverhältnis  einer  günstigen  Verwertung  der  Magermilch 
bei  Verabreichung  großer  Mengen  bis  zu  einem  gewissen  Grade  die  Er- 
höhung der  Produktionskosten  entgegen. 

Sohlachtergebnisse. 

Kurz  nach  Beendigung  des  Versuchs,  wenn  auch  nicht  am  gleichen 
Tage,  wurden  die  Tiere  geschlachtet.  Die  Wägungen  derselben  am 
Schlachttage  lebend  nüchtern  und  ausgeschlachtet,  hatten  folgende  Er- 
gebnisse: 

Schlachttag  Lebendgewicht^,  ^“«‘f'Stenfett  Le^nVgewfchta 


Sr 

23/12. 

H 

133,5 

kg 

107,00 

kg 

112,50 

81,2 

23/12. 

144,5 

110.50 

105.50 

115.50 

— 

80.0 

Paar  2 / BorS: 

23/12. 

134,6 

1 lo!50 

= 

82.2 

niar  ^ | Sau:1) 

23/12. 

135,0 

105,50 

110,00 

= 

81.5 

Paar  3 1 BorS; 

20/12. 

133,5 

104.50 

112.50 

109,00 

— 

81.6 

paar  ö , gau. 

23/12. 

145,5 

107,00 

= 

80.4 

Paar  4 1 BorS: 

19/12. 

128,5 

98,50 

103,00 

= 

80,2 

iaar  4 1 Sau: 

19/12. 

141,5 

108,00 

113,50 

= 

80.2 

*)  Die  Sau  war  rauschend 

und  deswegei 

n in  den 

letzten  Tagen 

gegen 

den  Borg 

etwas  in  der  Gewichtszunahme  zurückgeblieben.  24 
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Nach  diesen  Zahlen  ist  die  verschiedene  Fütterung  auf  das  Verhältnis 
des  Schlachtgewichtes  zum  Lebendgewichte  ohne  Einfluß  geblieben. 


Qualitätsermittelungen. 

Wie  bei  dem  vorjährigen  Versuch  wurde  von  dem  Borg  eines  jeden 
Paares  vom  Kamme  eine  Fleischprobe  und  von  allen  8 Tieren  aus  der 
gleichen  Stelle  des  Kückens  je  eine  Speckprobe  zur  näheren  Prüfung 
ihrer  Qualität  entnommen.  Die  Fleischproben  wurden  teilweise  einge- 
pökelt, teilweise  gekocht  und  gebraten,  und  in  dieser  verschiedenen 
Zubereitung  einer  vergleichenden  Kostprobe  unterzogen.  Der  Geschmack 
war  durchweg  tadellos,  sogar  als  hochfein  zu  bezeichnen,  und  ohne 
irgend  welchen  Unterschied  auch  bei  den  Fischmehlschweinen. 

Die  Speckproben  wurden  wiederum  auf  den  Wassergehalt,  das  aus- 
gelassene Fett  auf  das  Lichtbrechungsvermögen  (Refraktometerzahl)  unter- 
sucht, sowie  die  Schmelztemperatur  und  die  Jodzahl  bestimmt.  Es 
wurden  nachstehende  Zahlen  erhalten: 


Paar  1 
Paar  2 
Paar  3 
Paar  4 


Wassergehalt 

Schmelz- 

temperatur 

0.' 

10 

°C. 

/ Borg: 

4,2 

46,4 

l Sau: 

5,4 

46,9 

J Borg: 

3,6 

46,5 

1 Sau: 

6,7 

46,0 

I Borg: 

7,7 

46,7 

| Sau: 

4,6 

46.4 

1 Borg: 

5,9 

47,0 

1 Sau: 

5,5 

46,3 

Refraktometer- 
zahl bei  40  0 C. 

Joilzahl 

48,5 

50,2 

48,3 

48,7 

48.6 

50,5 

48,4 

49,9 

48.5 

49,5 

48,7 

50,8 

51,4 

48,3 

48,5 

49,8 

Nach  den  vorstehenden  Zahlen  wies  der  Speck  aller  Tiere  eine  sehr 
gleichmäßige  Beschaffenheit  auf,  und  zwar  lassen  die  verhältnismäßig 
tiefliegenden  Jodzahlen,  die  ziemlich  hohen  Schmelztemperaturen  und  der 
durchweg  sehr  niedrige  Wassergehalt  auf  jene  Eigenschaft  schließen, 
welche  man  mit  dem  Beiwort  „kernig“  kennzeichnet.  Einflüsse  der  ver- 
schiedenen Fütterung  auf  die  Qualität  des  Speckes  konnten  also  ebenso- 
wenig wie  auf  die  Qualität  des  Fleisches  nacligewiesen  werden. 


Referate. 

Weigmann,  H.,  (lief.)  und  Makowka,  R.  Eichloff,  Th.  Gruber  und  H. 
Huss,  Ueber  die  Entstehung  des  Steckrlibengeschmackes  der 
Butter.  — (Landwirtschaftliche  Jahrbücher  1908,  Bd.  XXXVII,  Heft  1.) 

Der  Steckrübengeschmack  ist  derjenige  Butterfehler,  der  sich  in 
Gegenden,  wo  Steckrüben  gebaut  und  verfüttert  werden,  sehr  unangenehm 
bemerkbar  macht.  Während  man  früher  einfach  die  Verbitterung  von 
Steckrüben  verbot  und  so  ihren  für  die  Ackerwirtschaft  nützlichen  An- 
bau unmöglich  machte,  wird  man  heute  bei  der  fortgeschrittenen  Technik 
des  Molkereiwesens  des  Fehlers  dadurch  leicht  Herr,  daß  man  den 
Rahm  pasteurisiert.  Der  Steckrübengeschmack  entsteht  erfahrungsgemäß 
aber  auch  nicht  selten  da,  wo  Steckrüben  gar  nicht  gefüttert  werden; 
so  sind  von  C.  0.  Jensen  4,  von  M.  Kühn  2 solche  Fälle  mitgeteilt 
worden.  Auf  der  anderen  Seite  kann  der  Fehler  ausbleiben.  trotzdem 
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Steckrüben  in  nicht  geringer  Menge  gefüttert  werden.  Es  ist  das  der 
Fall,  wenn  man  neben  den  Steckrüben  ein  ausreichendes  Beifutter, 
namentlich  eine  nicht  zu  geringe  Menge  Rauhfutter  gibt;  also  viel  Heu 
und  Stroh,  dazu  Getreideschrot  oder  Weizenkleie  und  einige  Pfund  Kraft- 
futterkuchen. Von  den  letzteren  sollen  Palmkern-  und  Erdnußkuchen 
sehr  günstige  Wirkung  haben,  dem  Baumwollsaatkuchen  wird  von  mancher 
Seite  eine  günstige,  den  Fehler  vermindernde,  von  anderer  Seite  eine 
den  Fehler  verstärkende  Wirkung  zugeschrieben.  In  Xordscblcswig  be- 
gegnet man  dem  zu  starken  Auftreten  des  Steckrübengeschmackes  in  der 
Milch  — denn  auch  in  der  Milch  ist  er  schon  bemerkbar  — dadurch, 
daß  man  die  Wände  des  Stalles  recht  häutig  frisch  kalkt  und  daß  inan 
den  Kot  der  Kühe  mit  Kalkmilch  hegießt.  Von  vielen  wird  dann  ferner 
behauptet,  daß  der  Steckrttbengeschmaek  hauptsächlich  dadurch  entstehe, 
daß  der  Geruch  der  Steckrübe  sich  im  Stalle  auf  die  frischgemolkene 
Milch  übertrage  und  daß  der  Fehler  vermieden  werde,  wenn  man  im 
Freien  melke.  Jedenfalls  bleiht  er  aus  oder  ist  kaum  bemerkbar,  wenn 
vor  dem  Melken  die  Euter  der  Kühe  rein  gewaschen  werden  und  die 
Milch  überhaupt  sehr  reinlich  gemolken  wird.  Schließlich  soll  dem  Auf- 
treten des  Fehlers  in  der  Butter  noch  dadurch  vorgebeugt  werden  können, 
daß  man  der  Milch  vor  der  Verarbeitung  eine  Dosis  Kalisalpeter  zusetzt. 

Mit  diesen  aus  der  Erfahrung  gewonnenen  Lehren  ist  man  allerdings 
imstande,  den  Steckrübengeschmack  so  viel  wie  möglich  zu  vermeiden  — 
und  namentlich  das  Pasteurisieren  der  Milch  und  noch  besser  des  Rahms, 
verbunden  mit  einer  nachfolgenden  gründlichen  Lüftung  ist  ein  Radikal- 
mittel gegen  den  Fehler  — die  Herkunft  und  das  Wesen  der  Erscheinung 
ist  damit  aber  noch  nicht  erkannt.  Um  den  Ursachen  des  Steckrüben- 
geschmackes nachzugehen,  hatte  H Weigmann  schon  in  den  90er  Jahren 
teils  bakteriologische,  teils  chemische  Versuche  angestellt.  Die  erste  Be- 
obachtung hatte  er  mit  J.  Siedel  gemacht.  Dieser  unterwarf  die  von 
Amerika  stammende  Mitteilung,  daß  man  die  Butter  gut  konservieren 
könne,  weun  man  sie  in  kleinkörnigem  Zustande  in  Salzwasser  lege,  einer 
Nachprüfung.  Dabei  nahm  man  wahr,  daß  die  in  10  prozentiger  Lake 
aufbewahrte  Butter  sowie  die  Lake  selbst  einen  intensiven  Steckrüben- 
geschmack  hatte,  obwohl  die  Milch  Weidemilch  war.  Bakteriologische 
Untersuchungen  bestätigten  die  Vermutung,  daß  hier  eine  Bakterienwirkung 
vorliege,  denn  es  wurden  aus  der  Lake  einige  Bakterien  isoliert,  welche 
der  Milch  einen  fauligen  Geschmack  und  der  aus  solcher  Milch  stammen- 
den Butter  einen  steckrübenähnlichen  Geschmack  gaben,  besonders  bei 
einer  dieser  Bakterien  war  das  ziemlich  deutlich  hervorgetreten.  Da  aber 
der  Fehler  doch  nicht  so  kräftig  war,  wie  er  in  natürlicher  Weise  auf- 
tritt,  so  waren  die  Untersuchungen  nach  dieser  Richtung  vorläufig  fallen 
gelassen  worden.  Trotzdem  eine  im  Jahre  1891  erschienene  Arbeit  von 
C.  0.  Jensen  den  Steckrübengeschmack  ebenfalls  auf  die  Tätigkeit  von 
Bakterien,  speziell  von  sogenannten  Coli-Bakterien,  zurückführte,  wurden 
die  von  Weigmann  und  seinen  Mitarbeitern  nunmehr  von  neuem  aufge- 
nommenen Untersuchungen  zunächst  auf  chemischem  Wege  ausgeführt,  um 
einmal  der  Frage  näher  zu  treten,  ob  der  Steckrübengeschmack  nicht 
schon  in  der  frisch  gemolkenen  Milch  vorhanden  wäre,  ob  also  nicht  doch, 
wie  man  vermuten  könnte,  von  dem  Steckrttbenfutter  ein  diesem  inne- 
wohnender Geschmacksstoff  in  die  Milch  direkt  übertrete.  W ar  das  der 
Fall,  dann  mußte  frisch  und  reinlich  gewonnene  Milch,  sofort  nach  dem 
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Melken  entrahmt  und  gebuttert,  eine  nach  Steckrüben  schmeckende  Butter 
geben.  Es  wurden  deshalb  einige  Ktlhe  des  damals  der  Versuchsstation 
noch  eigenen  Viehstapels  stark  mit  Steckrüben  gefüttert,  die  reinlich  ge- 
molkene Milch  sofort  mit  der  Handzentrifuge  entrahmt  und  der  Rahm  mit 
Milchsäure  angesäuert  und  gebuttert.  Die  innerhalb  einer  Stunde  fertig- 
gestellte Butter  wurde  nach  einigen  Tagen  sowohl  vom  Personal  der  Ver- 
suchsstation, wie  auch  von  auswärts  wohnenden  Butterexperten  auf  Ge- 
schmack geprüft.  Während  nun  die  meisten  Butterproben  von  Steckrüben- 
geschmack  frei  befunden  wurden,  war  bei  manchen  Proben  ein  solcher 
doch  wahrgenommen  worden,  wenn  auch  in  so  schwachem  Maße,  daß 
sein  Vorhandensein  zweifelhaft  sein  konnte.  Es  schien  also  dieser  Weg 
nicht  zum  Ziele  zu  führen,  und  man  ging  dazu  Uber,  den  in  der  Steck- 
rübenmilch etwa  vorhandenen  Stoff  auf  dem  Wege  der  Destillation  zu  ge- 
winnen. Es  war  auzunehmen,  daß  der  in  der  Steckrübe  den  scharfen 
charakteristischen  Geschmack  hervorrufende  Stoff  ein  senfölartiger  Körper 
sei,  ein  flüchtiger  Stoff,  der  durch  Destillation  mit  überhitzten  Wasser- 
dämpfen aus  der  Milch  zu  isolieren  sein  mußte.  Spätere  Untersuchungen 
von  Steckrüben  bestätigten  die  Vermutung,  daß  ein  oder  einige  senfölartige 
Körper  in  der  Steckrübe  enthalten  sind  und  daß  sie  durch  Destillation 
leicht  gewonnen  werden.  Aber  auch  auf  diesem  Wege  konnte  nicht  mit 
völliger  Sicherheit  ermittelt  werden,  ob  der  Milch,  welche  bei  Steckrüben- 
ffitterung  gewonnen  wird,  ein  senfölartiger  oder  überhaupt  an  Steckrüben 
erinnernder  Stoff  innewohnt.  Wohl  erhielt  man  im  Vergleich  zu  anderer, 
gewöhnlicher  Milch  ein  schärfer  riechendes  Destillationsprodukt,  von  denen 
man  in  einigen  Fällen  anuelimen  konnte,  daß  es  steckrübenartig  sei,  als 
Senföl  konnte  es  aber  nicht  erkannt  werden.  Ein  solcher  etwas  schärferer 
tierischer  Geruch  konnte  auch  dann  wahrgenommen  werden,  wenn  man 
die  letzten  Partien  der  Gemelke  der  Destillation  unterwarf,  so  daß  man 
annehmen  muß,  daß  die  bei  Steckrübenfütterung  erzielte  Milch  gegenüber 
anderer  bei  gewöhnlicher  Fütterung  gewonnener  einen  etwas  veränderten 
Geruch  und  Geschmack  besitzt.  Wie  die  Butterungsversuche  zeigen,  ist 
dieser  aber  nicht  ausreichend,  um  der  Butter  den  starken  eigenartigen 
Geschmack  zu  geben,  wie  er  an  der  Steckrübenbutter  auftritt.  Dieser 
entsteht,  wie  vergleichende  Versuche  weiter  dargetan  haben,  erst  nach- 
träglich, wenn  die  Steckrübenmilch  mehrere  Stunden  gestanden  hat,  er 
bildet  sich  also  in  dieser.  Immerhin  ist  nicht  ausgeschlossen,  daß  dieses 
der  frischen,  noch  unveränderten  Steckrlibenmilck  innewohnende  Aroma, 
welches  ich,  im  Gegensatz  zu  dem  später  auf  gärungsphysiologischem  W7 ege 
entstehenden,  das  primäre  Aroma  bezeichnen  möchte,  zum  Entstehen  des 
Steckrübengeschmackes  der  Butter  mit  beiträgt. 

Im  wesentlichen  aber  ist  der  Steekrübengeschmack  der  Butter  bakte- 
riologischen Ursprungs.  Um  solche  Bakterien  kennen  zu  lernen  und  um 
zu  ermitteln,  ob  diese  bei  der  Steckrübenfütterung  in  die  Milch  gelangen, 
wurden  darauf  umfassendere  bakteriologische  Untersuchungen  vorgenommen. 
Zunächst  war  es  wichtig,  einmal  nachzuprüfen,  in  welchem  Maße  die 
Flora  der  Milch  vom  Futter  abhängig  ist,  namentlich  in  welchem  Grade 
sie  bei  gewöhnlicher  reinlicher  Stallhaltung  von  der  Flora  des  Kotes  be- 
einflußt wird.  Zu  diesem  Behufe  wurde  ein  Fütterungsversuch  mit  Schlempe 
an  2 Kühen  vorgenommen  und  die  Flora  des  Kotes  und  der  Milch  vor 
und  während  der  Schlempefütterung  festgestellt.  Es  ergab  sich  folgendes: 
Vor  der  Schlempedarreichung  war  die  Flora  des  Kotes  bei  beiden 
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Kühen  eine  fast  völlig  gleiche,  nach  der  Einführung  der  Schlempe  in  die 
Fütterung  war  die  Uebereinstimmung  wieder  eine  sehr  gute,  aber  die 
Bakterien  waren  andere  geworden,  die  früheren  Arten  hatten,  mit  nur 
einer  Ausnahme,  anderen  Arten  Platz  gemacht.  Die  Flora  der  Milch 
stimmte  weder  vor  noch  während  der  Schlempefütterung  mit  der  des 
Kotes  überein,  nur  bei  einer  Kuh  enthielt  die  Milch  eine  einzige  Bakterie, 
welche  auch  im  Kot  vorkam  und  zwar  nur  vor  der  Schlempefütterung, 
während  derselben  war  auch  diese  Bakterie  aus  der  Milch  verschwunden. 
Trotzdem  nun  also  zwischen  Kot-  und  Milchflora  kaum  eine  Beziehung  bestand, 
hatte  sich  die  letztere  in  der  Zwischenzeit  zwischen  den  beiden  Fütterungs- 
weisen  stark  geändert,  es  waren  nur  einige  wenige  Arten  geblieben,  die 
anderen  waren  verschwunden,  und  neue  Arten  waren  an  ihre  Stelle  ge- 
treten. Darnach  besteht  also  zwischen  Fütterung  und  Milchflora  nur  ein 
schwacher  Zusammenhang,  wenigstens  dann,  wenn  nicht  Kot  direkt  in 
die  Milch  gelangt,  was  freilich  wohl  bei  den  meisten  Stallhaltungen  der 
Fall  sein  wird  und  selbst  bei  reinlicher  Stallhaltung  nicht  immer  zu  ver- 
meiden ist. 

Diesem  Orientierungsversuch  folgten  dann  mehrere  Versuche  mit 
Steckrüben.  Die  Annahme,  daß  der  Erreger  des  Steckrttbengeschmackes 
auf  der  Steckrübe  selbst  verkommen  müsse,  führte  dazu,  Stücke  der  Schale 
von  äußerlich  abgewaschenen  Steckrüben  in  sterile  Milch  zu  übertragen 
und  mit  diesem  Extrakt  Rahm  zu  impfen,  damit  auf  natürlichem  Wege 
eine  Steckrübenbutter  erzielt  werde:  die  aus  dem  Versuch  hervorgehende 
Butter  hatte  schwachen  Steckrttbengescbmack.  Sodann  wurden  mehrmals 
Steckrüben  und  Steckrübenkraut  auf  das  Vorhandensein  von  Bakterien 
untersucht,  welche  Steckrübengeschmack  in  Milch  erzeugen,  es  fanden  sich 
jedoch  außer  einigen  die  Milch  nicht  verändernden  Bakterien  nur  Bacillus 
fluorescens  (liquefaciens  und  non  liquefaciens)  sowie  coli-ähnliche  Bazillen. 
Es  war  also  anscheinend  nicht  gelungen,  den  gesuchten  Erreger  zu  finden. 

Dagegen  führten  FUtterungsversuehe  zum  Ziele.  Bei  einem  ersten 
solchen  Versuch  wurde  im  Kot  der  mit  Steckrüben  gefütterten  Tiere  eine 
Coli-Art  entdeckt,  welche  der  Milch  einen  eigentümlich  süßlich-bitteren,  an 
Kohl  erinnernden,  also  fauligen  Geschmack  verlieh,  ferner  war  eine 
Streptothrix-,  nach  neuerer  Benennung  Actinomyces-Art  ermittelt  worden, 
welche  der  Milch  einen  scharfen,  bitteren,  unangenehmen,  erdigen  Ge- 
schmack gab.  Ein  anderer  Versuch  zeigte,  daß  durch  die  Steckrüben- 
fütterung im  Vergleich  zu  einer  solchen  mit  gemischtem  Futter  die  Menge 
der  Coli -Bakterien  im  Kot  ganz  ungemein  gesteigert  wurde,  so  daß  sie 
weit  Uberwog.  In  der  Milch  einer  mit  wenig  Steckrüben  gefütterten 
Kuh  fand  sich  dann  aber,  scheinbar  mehr  zufällig,  eine  Coli-Art,  deren 
Kulturen  auf  den  künstlichen  Nährböden  einen  äußerst  intensiven  Steck- 
riibengeschmack  verursachten.  Eine  Wiederholung  der  Untersuchungen 
von  Kot  und  Milch  bestätigten  die  bisherigen  Resultate;  es  wurde  dabei 
aber  auch  noch  ein  Myoelpilz  (Penieillium  brevicaule)  gefunden,  der  in 
gleichem  Maße  wie  die  schon  erwähnte  Coli-Art  einen  starken,  später 
aber  sich  wieder  verlierenden  Steekrtibengeruch  auf  den  Kulturboden 
erzeugte. 

Diese  FUtterungsversuehe  mit  Steckrüben  ergaben  also  einmal,  daß 
durch  die  Steckrüben  im  Kot  die  Zahl  der  Coli -Arten  stark  vermehrt 
wird,  dann  daß  sich  im  Kot  wie  in  Milch,  in  dieser  durch  den  ersteren, 
Coli-Bakterien  vorfinden,  welche  teils  einen  kohlartigen,  teils  einen  direkt 
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steckrübenartigen  Geruch  und  Geschmack  in  der  Milch  hervorrufen,  daß 
ferner  auch  Myeelpilze  angetrotfen  werden,  welche  entweder  einen  erdigen 
oder  auch  direkt  steckrübenartigen  Geruch  und  Geschmack  in  Milch  be- 
wirken. 

Nach  diesem,  die  Auffindung  der  Erreger  des  Steckrübengeschmackes 
erhoffen  lassenden  Resultat  wurde  versucht,  diesen  mit  Hilfe  der  isolier- 
ten Bakterien  künstlich  zu  erzeugen.  Ein  erster  Versuch  mit  den  Coli- 
bakterien  allein  gab  eine  Butter  mit  deutlichem,  aber  nicht  sehr  kräftigem 
Steckrübengescbmack,  es  zeigte  sich  wieder  die  früher  schon  gemachte 
Wahrnehmung,  daß  der  künstlich  erzeugte  Fehler  dem  natürlich  entstan- 
denen an  Intensität  nicht  gleichkam.  Ich  kam  daher  auf  die  Vermutung, 
daß  dieser  Umstand  dadurch  herbeigeführt  sein  möchte,  daß  in  der 
künstlichen  Steckrübenbutter  die  in  der  natürlichen  Butter  gleicher  Art 
aufgefundenen  begleitenden  Myeelpilze  fehlten,  weshalb  neue  Versuche 
unter  gleichzeitiger  Benutzung  dieser  Pilze  veranstaltet  wurden.  Da  in- 
zwischen eine  Milchsäurebakterie  gefunden  worden  war,  deren  Säure 
etwas  Rohes,  Ampferartiges  an  sich  hatte,  wurde  auch  diese  mit  benutzt. 
Es  gelang  so  eine  Butter  zu  erhalten,  welche  einen  kräftigen  und  an- 
haltenden, wenn  auch  der  natürlichen  Steckrübenbutter  an  Intensität  noch 
nicht  völlig  gleichen  Steckrübengeschmack  hatte.  Die  Begleitorganismen 
hatten  also  einen  entschieden  verstärkenden  Einfluß. 

Wenn  die  bis  dabin  erzielten  Resultate  einen  vollen  Erfolg  in  der 
Aufdeckung  des  Wesens  des  Steckrübengeschmackes  nicht  ergeben  hatten, 
so  berechtigten  sie  doch  zu  dem  Schluß,  daß  die  Erreger  dieses  Butter- 
fehlers u.  a.  auch,  und  vielleicht  sogar  zumeist,  unter  deu  Coli-Bakterien 
zu  suchen  sein  werden,  daß  außerdem  aber  auch  andere  Bakterien,  sowie 
auch  manche  Myeelpilze  einen  dem  Steckrübengescbmack  ähnlichen  Ge- 
ruch und  Geschmack  erzeugen  können,  oder  daß  sie  doch  wenigstens  zur 
Entstehung  desselben  beitrageu. 

Diese  Ansicht  war  im  Laufe  der  Versuche  noch  verstärkt  worden 
durch  Beobachtungen,  die  an  Material  gemacht  wurden,  welches  die 
Versuchsstation  zur  Untersuchung  von  auswärts  zugesandt  erhielt.  Eine 
Meierei  in  Holstein  hatte  schon  seit  längerer  Zeit  mit  dem  Auftreten 
eines  kohlartigen  Geschmackes  in  ihrem  Säurewecker  zu  kämpfen:  die 
bakteriologische  Untersuchung  ließ  das  Vorhandensein  einer  Coli-Bakterie 
erkennen,  welche  in  Milch  den  gleichen,  dabei  widerlich  süßlichen  und 
etwas  zusammenziehenden,  tintenartigen  Geschmack  bewirkte.  In  einer 
nordschleswigschen  Meierei  konnte  die  zum  Säuern  aufgestellte  Mager- 
milch nicht  zum  Gerinnen  gebracht  werden  und  hatte  einen  direkt  sauer- 
kohlartigen Geschmack:  auch  hier  fand  sich  eine  Coli- Art  mit  der  gleichen 
Eigenschaft.  Infolge  starker  Steckrübenfütterung  bei  einem  der  Milcb- 
lieferauten  der  Versuchsmeierei  der  Versuchsstation  war  in  dieser  Steck- 
rübenbutter gewonnen  worden:  die  bakteriologische  Untersuchung  förderte 
eine  Coli-Art  mit  kräftigen  Steckrübeneigenschaften  zutage. 

Besonders  interessant  war  die  Auffindung  einer  Bakterie  (Pseudo- 
monas  Carotae),  welche  in  Milch  und  auf  Quarg  einen  Geruch  und  Ge- 
schmack hervorrief,  der  unverkennbar  dem  von  Mohrrüben  glich  und 
der  sich  ebenfalls  auf  Butter  übertragen  ließ. 

An  Coli-Bakterien  wurden  aber  auch  noch  andere  mitteilenswerte 
Beobachtungen  gemacht.  Schon  früher  hafte  der  Referent  an  diesen  so- 
wie an  den  ihnen  ganz  nahe  stehenden  Aerogenes- Bakterien  die  Wahr- 
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nehmung  gemacht,  daß  sie  in  der  Milch  einen  Geruch  und  Geschmack 
erzeugen,  der  dem  für  den  Kuhstall  charakteristischen  Geruch  nach  faulem 
Urin  und  Kot  entspricht;  sie  sind  von  ihm  daher  gelegentlich  als  „Bak- 
terien des  Stallgeruches“-  bezeichnet  worden.  Der  Kotgeschmack  der 
Milch  dürfte  auch  weniger  den  verhältnismäßig  geringen  Mengen  Kot  als 
vielmehr  den  mit  diesem  in  die  Milch  gelangenden  Coli-Bakterien  zuzu- 
schreiben sein.  Beim  Alterwerden  erhält  solche  Milch  dann  einen  eigen- 
artigen, salzig-bitteren,  scharfen  Geschmack,  der  wohl  identisch  sein  dürfte 
mit  dem,  was  die  Schweizer  als  räßen  oder  räß-salzigen  Geschmack  be- 
zeichnen. Eine  derartige  Milch  gibt,  wie  wir  durch  Versuche  feststellten, 
dann,  wenn  die  Menge  der  Coli-Bakterien  groß  ist,  eine  mit  Stallge- 
schmack behaftete  Butter,  wie  es  für  die  Bauernbutter  typisch  ist.  Ist 
die  Menge  der  Coli-Bakterien  gering,  so  erhält  man  eine  Butter  mit  dem 
für  Butter  aus  rohem,  d.  h.  nicht  pasteurisiertem  Rahm  charakteristischem 
Geschmack,  also  mit  einem  gewissen  Robgeschmack.  Eine  aus  pasteuri- 
siertem Rahm  hergestellte  Butter  erhält  durch  den  Zusatz  von  geringen 
Mengen  von  Coli-  oder  Aerogenes-Bakterien  sogar  etwas  Belebendes  und 
Erfrischendes. 

Unter  dieser  eigenartigen,  durch  große  Variabilität  sich  auszeichnen- 
den Gruppe  von  Bakterien  gibt  es  dann  ferner  auch  noch  solche  Ver- 
treter, welche  wenigstens  in  den  Anfangsstadien  ihrer  Einwirkung  auf 
die  Bestandteile  der  Milch  aromatische  Produkte  erzeugen  und  so  zu  so- 
genannten Aromabakterien  für  die  Rahmreifung  werden.  Eine  nähere 
Prüfung  mehrerer  bisher  als  Aromabakterien  beschriebener  Arten  läßt  die 
Zugehörigkeit  zu  den  Coli-Bakterien  deutlich  erkennen.  So  erklärt  es 
sich  denn  auch,  daß  man  bei  der  bakteriologischen  Analyse  von  Butter 
feinster  Qualität  neben  den  Milchsäurebakterien,  einigen  wenigen  Hefen 
oder  hefenartigen  bezw.  mycoderma- artigen  Pilzen  immer  eine  geringe 
Menge  von  Coli-  oder  Aerogenes-Bakterien  antriflft,  und  diese  eben  er- 
wähnten Versuche  bestätigen  den  vom  Referenten  schon  vor  längerer  Zeit 
aufgestellten,  auf  zahlreiche  Butteruntersuchungen  sich  stutzenden  Satz, 
daß  das  Aroma  der  Butter  nicht  eigentlich  besonderen,  d.  h.  selten  auf- 
tretenden Bakterien  und  Pilzen  zu  verdanken  sei,  sondern  daß  es  das  Ge- 
samtprodukt einer  glücklichen  Kombination  gewöhnlicher  Milchbewohner 
darstelle. 

Die  aus  den  vorliegenden  Versuchen  Uber  die  Entstehung  des  Steck- 
rübengeschmackes der  Butter  hervorgegangenen  Beobachtungen  gipfeln 
nun  aber  in  der  Wahrnehmung,  daß  die  Erzeugung  des  Steckrühenge- 
schmackes nicht  eine,  gewissen  Coli-Arten  von  Anfang  an  zugehörige  be- 
sondere Art-  oder  Varietäts- Eigenschaft  ist,  sondern  ihnen,  falls  sie  schon 
vorhanden,  auf  natürlichem  Wege  angezüchtet  worden  ist  und  daß  sie, 
falls  sie  noch  nicht  vorhanden,  sich  ihnen  auf  künstlichem  Wege  an- 
züchten läßt.  Der  Referent  hat  schon  bei  früherer  Gelegenheit  gezeigt, 
daß  Bakterien  mit  bestimmten,  hervortretenden  Eigenschaften,  welche 
dieser  ihrer  Fähigkeiten  durch  fortgesetzte  Züchtung  auf  künstlichen  Nähr- 
böden verlustig  geworden  sind,  ihre  Eigenart  wieder  erhalten,  wenn  man 
sie  auf  natürlichen  Substraten  züchtet,  die  vermutlich  zur  Erwerbung  ihrer 
Eigentümlichkeiten  geführt  haben.  So  konnten  einige  Bakterien,  welche 
mit  der  Bildung  eines  Erdbeer-Aromas  ausgerüstet  waren,  und  diese  Be- 
fähigung verloren  hatten,  wieder  in  den  Besitz  derselben  gesetzt  werden, 
wenn  man  sie  einige  Zeit  in  einer  Abkochung  von  Erdbeerblättern 
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züchtete,  ebenso  konnte  der  Mohrrttbenbakterie  (Pseudomonas  Carotae), 
welche  ebenfalls  infolge  der  andauernden  Züchtung  auf  künstlichen  Nähr- 
böden ihre  Eigenart  besonderer  Geschmackserzeugung  verloren  hatte,  diese 
wieder  und  auf  längere  Zeit  angezüchtet  werden,  wenn  man  die  Bakterie 
ein-  oder  zweimal  in  einer  Abkochung  von  Mohrrübenblättern  fortimpfte. 

Nunmehr  gelang  es  aber  festzustellen,  daß  mau  die  Fähigkeit, 
bestimmten  Geruch  und  Geschmack  zu  erzeugen,  auch  solchen 
Bakterien  anzüchten  kann,  welche  diese  Fähigkeit  vorher  nicht 
besessen  haben.  So  konnten  wir  sieben  Coli-Bakterien  verschiedener 
Herkunft  durch  geeignete  Züchtung  dahin  bringen,  daß  sie  der  Milch 
einen  Geruch  und  Geschmack  verliehen,  der  deutlich  an  Steckrüben  er- 
innerte. Freilich  hielt  diese  erworbene  Eigenschaft  nicht  lange  vor  und 
zeigte  sich  auch  nicht  sehr  kräftig,  es  war  aber  auch  nicht  darauf  aus- 
gegangen worden,  die  günstigsten  Bedingungen  für  eine  solche  Anzüch- 
tung  ausfindig  zu  machen,  der  Versuch  war  vielmehr  nur  ein  Orientierungs- 
versuch, ob  eine  Anzüchtung  in  dem  Sinne,  wie  vermutet,  überhaupt  mög- 
lich ist. 

Da  nun  an  der  Steckrübe  selbst  Bakterien  mit  Steckrübengeschmack 
nicht  gefunden  werden  konnten,  und  andererseits  der  Nachweis  vorliegt, 
daß  die  Coli-Bakterien,  die  sich  im  Kot  von  mit  Steckrüben  geflitteiten 
Tieren  in  ungeheurer  Zahl  vorfinden,  die  Eigentümlichkeit  besitzen,  be- 
sondere Geruchs-  und  Geschmacksproduktion  aus  ihrem  Nährmedium  sieh 
anzueignen,  so  liegt  die  Vermutung  nahe,  daß  sie  dies  auch  im  Darm 
der  Tiere  tun.  Die  Vorstellung,  daß  die  Coli-Bakterien  unter  dem  stän- 
digen Einflüsse  des  in  der  Steckrübe  enthaltenen  Senföles  und  anderer 
scharfer  Stoffe,  dem  sie  im  Darme  des  damit  gefutterten  Tieres  ausgesetzt 
sind,  die  Befähigung  annehmen,  außerhalb  des  Darmes  längere  Zeit  hin- 
durch in  Milch  einen  steckrübenartigen  Geschmack  zu  erzeugen,  hat  nichts 
Befremdendes  an  sich,  wenn  man  berücksichtigt,  daß  Hefen  gewisse  Geruchs- 
oder Geschmackseigentümlichkeiten  von  ihren  Wirtspflanzen  entnehmen. 
Es  ist  eine  in  der  Mykologie  der  Weinbereitung  schon  seit  längerer  Zeit 
bekannte  und  praktisch  verwertete  Tatsache,  daß  die  auf  den  Weinstöcken 
gewisser  Lagen  wachsenden  Hefen  das  diesen  Lagen  eigentümliche  Bukett 
besitzen  und  auch  auf  das  Gewächs  anderer  Lagen  übertragen  können. 
Sollte  es  nicht  auch  Bakterien  geben,  welche  durch  das  Wachsen  auf  be- 
stimmten Pflanzen  Geruchs-  und  Geschmaekseigentümlickeiten  von  diesen 
annehmen,  und  wenn  dies  nicht  der  Fall,  wie  hier  bei  der  Steckrübe, 
sollte  es  nicht  möglich  sein,  daß  gewisse  dazu  geeignete  Bakterien,  durch 
längeres  Verweilen  in  Pflanzenbrei  mit  ausgeprägtem  Geruch,  diesen  Ge- 
ruch auf  ganz  natürlichem  Wege  ebenso  annehmen,  wie  dies  bei  künst- 
licher Züchtung  iu  unserem  Fall  geschehen  ist? 

Bei  weiteren  Versuchen  ergab  sich  dann  ferner,  daß  auf  Hafer, 
Gerste,  Malz,  Spörgel  Coli-Bakterien  wachsen,  die  an  sich  schon  die 
Eigenschaft  besitzen,  einen  scharfen,  beißend  sauren,  an  Rübenblfttter  er- 
innernden Geschmack  in  Milch  hervorzurufen.  Ebenso  gelang  es,  außer 
den  schon  erwähnten  Mycelpilzen  noch  zwei  neue  Oidien-artige  Pilze 
kennen  zu  lernen,  denen  eine  ähnliche  Gcruchserzeugung  zu  eigen  ist 
wie  den  ersteren. 

Wiederholte  Versuche,  mit  Hilfe  der  neu  aufgefundenen  Coli-Arten 
und  der  genannten  Myceipilze  eine  dem  natürlichen  Stcckrübengeschmaek 
gleich  starken  und  gleich  gearteten  Geschmack  an  Butter  künstlich  her- 
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beizuführen,  sind  denn  auch  schließlich  von  weit  besserem  Erfolg  gewesen, 
als  das  bei  früheren  Versuchen  der  Fall  war. 

Namentlich  erwiesen  die  Versuche  mit  den  erwähnten  Oidien-artigen 
Pilzen,  daß  durch  das  Zusammenwirken  solcher  Pilze  mit  Coli -Bakterien 
ein  kräftiger  Stecluübengeschmaek  entsteht,  indem  diese  Pilze  au  sich 
schon  diesen  Geschmack  hervorrufen  können.  Ferner  konnte  auch  bei 
diesen  Versuchen  wieder  konstatiert  werden,  daß  Pilze,  welche  in  großer 
Anzahl  auf  das  Produkt  eine  ungünstige  Wirkung  ausüben,  bei  vereinzeltem 
Auftreten  einen  günstigen  Einfluß  auszuüben  vermögen;  denn  auch  bei 
diesen  Versuchen  erhielt  man  in  solchem  Falle  wieder  ein  mit  einem  an- 
genehmen Rohgeschmack  ausgestattetes  Produkt. 

Zusammenfassung. 

1.  Milch,  welche  von  mit  Steckrüben  gefütterten  Kühen  nach  vor- 
herigem Waschen  des  Euters  gewonnen,  sofort  entrahmt  und  unter  Be- 
nützung von  Milchsäure  zur  Ansäuerung  des  Rahmes  direkt  zu  Butter  ver- 
arbeitet wird,  gibt  Butter  ohne  oder  mit  nur  schwachem,  zweifelhaftem 
Rübengeschmack. 

2.  Milch  von  solchen  Kühen,  welche  auf  gewöhnliche  Art  gemolken 
ist  und  vor  der  Verarbeitung  12  Stunden  sich  selbst  überlassen  bleibt, 
gibt  selbst  bei  genügend  kühler  Aufbewahrung  Butter  mit  Hübengeschmack. 

3.  Die  charakteristischen  Bestandteile  der  Steckrübe  sind  Senföle  und 
senfölartige  Körper. 

4.  Die  Destillation  von  Butter,  die  mit  dem  Fehler  des  Rübenge- 
schmackes behaftet  ist,  gibt  wohl  ein  scharf  riechendes,  als  Senföl  aber 
nicht  erkennbares  Destillationsprodukt.  Dasselbe  ist  der  Fall  bei  Milcb, 
die  bei  Steckrübenfütterung  gewonnen  ist,  und  zwar  zeigt  sich  kaum  ein 
Unterschied,  ob  die  Milch  sich  in  den  Zisternen  des  Euters  angesammelt 
vorfindet  oder  ob  sie  erst  als  sogenannte  letzte  Milch  erhalten  wurde. 
Immerhin  konnte  bei  solcher  Milch,  einerlei  ob  erste  oder  letzte  Milch, 
das  Vorhandensein  eines  etwas  schärferen  tierischen  Geruches  wahrge- 
nommen werden.  Aus  dem  Umstand,  daß  dieser  sich  auch  in  der  letzten 
Milch  vorfindet,  muß  geschlossen  werden,  daß  er  vielleicht  als  Folge  der 
fortgesetzten  Ernährung  mit  Steckrüben  einer  inneren  Ausdünstung  zu 
verdanken  ist  und  sich  den  Körpersäften  mitteilt. 

5.  In  der  bei  Steckrübenfütterung  gewonnenen  Milch  darf  also  ein 
etwas  veränderter  Geruch  und  Geschmack  gegenüber  Milch,  die  durch 
andere  Fütterung  entstanden  ist,  angenommen  werden,  'derselbe  ist  aber 
nicht  derartig,  daß  aus  ihm  der  Rttbengescbmack  der  Butter  entstehen 
kann. 

6.  Neben  diesem  besonderen  ursprünglichen  Charakter  der  „Rüben- 
mileh“  (primäres  Aroma)  ist  der  Rübengesohmack  der  Butter  bakterio- 
logischen Ursprungs. 

7.  Bei  der  Fütterung  mit  Runkel-  und  mit  Steckrüben  enthält  der 
Kot  der  Kühe  fast  ausschließlich  Coli-Bakterien,  Obwohl  die  Flora  der 
Milch  mit  der  des  Kotes  bei  reinlicher  Stallhaltung  wenig  gemein  hat, 
enthält  die  Milch  doch  fast  immer  Coli-Bakterien. 

8.  Unter  diesen,  auch  unter  denen  aus  Milch,  die  bei  Steckrüben- 
fütterung gewonnen  ist,  befinden  sich  Abarten,  welche  einen  kohlartigen 
und  selbst  direkt  steckrübenartigen,  kräftigen  Geruch  sowohl  auf  den 
künstlichen  Nährböden,  wie  auch  in  Milch  und  in  letzterer  auch  einen 
dementsprechenden  Geschmack  verursachen. 
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9.  Dieser  letztere  überträgt  sich  auch  auf  Butter  von  Milch  oder 
Rahm,  welche  mit  diesen  Coli-Varietäten  geimpft  worden  sind,  jedoch  ist 
der  auf  diese  Weise  künstlich  erzeugte  Steckrübengesehmaek  dem  Rüben- 
geschmack der  auf  natürlichem  Wege  gewonnenen  Butter  an  Charakter 
wie  auch  an  Stärke  nicht  völlig  gleich. 

10.  Der  durch  Coli -Bakterien  erzeugte  Steckrübengesehmaek  kann 
verstärkt  werden  durch  solche  Bakterien  und  Eumvzeten,  welche  die 
ersteren  im  rRlibenkot“  zu  begleiten  pliegen,  wie  Aetinomyces  odorifer, 
Penicillium  brevicaule  und  Milchsäure-Bakterien,  welche  der  Milch  einen 
scharf  sauren,  etwa  amphersauren  Geschmack  verleihen. 

11.  Von  diesen  Begleitmikroben  vermögen  Aetinomyces  odorifer  und 
Penicillium  brevicaule  ihre  auf  den  Nährböden  erzeugten  Geruchsprodukte 
steckrübenartig  zu  modifizieren.  Außerdem  scheint  es  aber  auch  noch 
unter  den  verflüssigenden,  die  Milch  peptonisierenden  Bakterien  solche  zu 
geben,  welche  unter  gewissen  Verhältnissen  Steckrübengeruch  und  -Ge- 
schmack verursachen  können. 

12.  Die  steckrübengerucherzeugenden  Coli -Bakterien  gehören  der 
Gattung  Pseudomonas  an. 

13.  Eine  ebenfalls  zu  den  Pseudomonaden  gehörende  fluoreszierende 
Bakterie  konnte  als  Erreger  eines  sehr  kräftigen  Geruches  und  Geschmackes 
nach  Mohrrüben  in  Milch  und  auf  Quarg  erkannt  werden. 

14.  Der  natürliche  Steckrübengesehmaek  der  Butter  dürfte  nach  dem 
bisher  Ermittelten  als  eine  Kombination  eines  der  frisch  gewonnenen 
„Steckrübenmilclr1  eigenen  besonderen  Aromas  (primäres  Aroma)  einer- 
seits und  des  von  hauptsächlich  koliartigen  Pseudomouaden  hervorge- 
brachten kohlartigen  Steckrlibengeschmackes,  des  von  Penicillium  brevicaule 
erzeugten  knoblauchartigen  und  des  von  Aetinomyces  odorifer  bewirkten 
erdigen  Bestandteiles,  sowie  schließlich  des  von  gewissen  Milchsäure- 
bakterien roh-  bis  amphersauren  Bestandteiles  des  Steckrübengesehmackes 
andererseits  angesehen  werden  können. 

15.  Der  kohlartige  Steckrübengesehmaek  läßt  sich  solchen  Coli- 
Bakterien,  welche  ihn  ursprünglich  bereits  als  besondere  Eigenschaft  be- 
sessen, dann  aber  verloren  haben,  wieder  anzüchten;  er  läßt  sich  aber 
auch  solchen  Coli -Bakterien,  welche  vorher  damit  nicht  behaftet  waren, 
als  neue  Eigenschaft  anzüchten. 

16.  Ebenso  lassen  sich  auch  manchen  anderen  Bakterien  physiologische 
Besonderheiten,  deren  sie  durch  künstliche  Züchtung  verlustig  geworden 
sind,  durch  Zurückversetzen  auf  den  vermutlichen  natürlichen  Nährboden 
wieder  anerziehen. 

17.  Coli-Bakterien  mit  Steckrübengesehmaek  finden  sich  auch  auf 
Hafer,  Gerste,  Mais  und  Spörgel. 

18.  Die  Coli-Varietäten  der  Pseudomonas -Klasse  sowie  viele  Aero- 
gcnes-Varietäten  haben  mehr  oder  weniger  die  Eigenschaft,  die  Milch 
unter  Entwicklung  von  Kohlensäure  und  Wasserstoff  zuerst  mit  süßlich- 
saurem Geschmack  und  stallähnlichem  Geruch,  dann  mit  salzig  bitterem, 
ekelhaftem  Geschmack  und  an  faulenden  Urin  und  Kuhkot  erinnernden 
Geruch  zu  zersetzen  und  aufzulösen.  Es  finden  sich  aber  auch  Varietäten, 
bei  welchen  diese  Eigenschaft  stark  in  den  Hintergrund  tritt,  und  welche 
in  Milch  einen  nicht  unangenehmen,  manchmal,  wenigstens  in  der  ersten 
Zeit  des  Wachstums,  sogar  aromatischen  Geschmack  hervorbringen. 
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19.  Coli -Varietäten  der  ersteren  Alt  geben,  je  naeh  ihrer  Menge  im 
Verhältnis  namentlich  zu  den  Milchsäure-Bakterien  und  wahrscheinlich  in 
Verbindung  mit  irgendwelchen  anderen  Umständen,  Veranlassung  zu  den 
in  einer  gewissen  Abstufung  stehenden  Butterfehlem,  Blendlingsware,  gail, 
Stallgeschmack  (nach  ..Kuhschwanz“)  und  wahrscheinlich  sind  sie  auch 
an  den  Butterfehlern  futterig  oder  Futtergeschmack,  bitter,  mitbeteiligt. 
Coli-Baktericn  finden  sich  aber  auch  in  der  feinsten  Butter,  wenn  auch 
nur  in  sehr  geringer  Anzahl.  Autoreferat. 

Koestler,  G.,  Die  Bakterienflora  der  Milch  und  die  praktischen 
Methoden  zur  Bestimmung  derselben.  — (Käsereitechnische  Rund- 
schau, Oktbr.  1907.) 

Die  Milch  wird  normalerweise  bakterienfrei  abgesondert.  Bakterien- 
freie Milch  zu  gewinnen  ist  aber  praktisch  unmöglich.  Mit  einem  mehr 
oder  weniger  bunten  Gemisch  von  Pilzkeimen  ist  deshalb  bei  der  praktisch 
einwandfreiesten  Milchgewinnung  zu  rechnen.  Aus  der  artenreichen  Pilz- 
flora frisch  gemolkener  Milch  gelangen  jedoch  nur  noch  die  besonders 
bevorzugten  Arten  zur  weiteren  Entwicklung  und  bilden  damit  eine  für 
die  Milch  als  Pilznäbrboden  charakteristische  Bakterienflora.  Die  typi- 
schen Vertreter  derselben  können  nun  folgendermaßen  eingeteilt  werden: 

1.  Pilze,  die  hauptsächlich  den  Milchzucker  zersetzen,  unter 

Bildung  von 

a)  Säure  z.  B.  Milchsäure  (Bacterium  lactis  acidi);  Buttersäure  usw. 

b)  Gasen  z.  B.  Kohlensäure,  Wasserstoff.  (Blähungserreger,  wie 
Bacterium  coli  commune,  Bacterium  lactis  aerogenes,  Bacterium 
acidi  lactici  usw.) 

c)  anderen  Stoffen  z.  B.  Schleimsubstanzen,  Alkohol  usw. 

2.  Pilze,  die  hauptsächlich  den  Käsestoff  zersetzen. 

3.  Pilze,  die  vornehmlich  das  Butterfett  zersetzen. 

Während  1 und  2 weitaus  vorherrschen,  spielt  3 in  der  Milch  eine 
untergeordnete  Rolle  Eine  Methode,  die  festzustellen  erlaubt,  welche 
Bakterienart  in  einer  Milch  vorherrscht,  muß  für  den  Käser  von  größtem 
Wert  sein.  Eine  rein  wissenschaftlich  bakteriologische  Methode  kann  für 
den  Praktiker  nicht  in  Betracht  kommen,  dagegen  haben  einige  prak- 
tische Methoden,  die  genannten  Zweck  verfolgen,  in  die  Käserei  Eingang 
gefunden.  Zunächst  ist  in  der  Gärprobe  eine  Prüfungsraethode  ge- 
schaffen, welche  zeigen  soll,  ob  die  Milch  hauptsächlich  für  die  Aus- 
bildung einer  reinen  Milchsäuregärung  veranlagt  sei,  oder  ob  durch  Vor- 
herrschen anderer  Pilzarten,  wie  Blähungserreger,  jene  unterdrückt  werden 
könnte.  Den  wichtigsten  Milchbakterien  ist  nämlich  eine  bestimmte  Tätig- 
keit eigentümlich,  die  sich  in  einer  äußerlich  leicht  erkennbaren  Ver- 
änderung der  Milch  kundgibt.  So  wertvoll  aber  auch  die  Gärprobe  zum 
Auffinden  typisch  ausgeprägter  Milchfehler  ist,  so  dürfen  wir  von  ihr 
doch  nicht  mehr  verlangen,  als  sie  uns  bieten  kann.  Hauptsächlich  will 
sie  die  Anwesenheit  und  das  Vorherrschen  der  gasbildenden  Pilzarten, 
sowie  die  den  letzteren  eigene  Gärkraft  dartun.  Gleichzeitig  drückt  sich 
in  den  Gärprobetypen  die  Höhe  der  Veranlagung  der  Milch  für  diese 
Gärungsart  aus.  Keiner  Gärprobe  fehlen  die  gewöhnlichen  Milchsäure- 
pilze; je  mehr  dieselben  zur  Alleinherrschaft  kommen,  in  desto  reinerer 
Erscheinung  hat  man  den  gallertartigen  Typus.  Je  mehr  neben  den  ge- 
wöhnlichen Milchsäurepilzen  typische  Gasbildner  in  Menge  und  Gärkraft 
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zur  Herrschaft  kommen,  desto  sicherer  führt  es  in  der  Gärprobe  zum 
blähenden  Typus.  Auch  die  Typen  „ziegerig“  und  «käsig“  müssen  bis 
zu  einem  bestimmten  Grade  als  Abstufungen  des  letzteren  betrachtet 
werden,  indem  die  gasbildenden  Organismen  darin  wohl  nie  fehlen,  oft 
sogar  vorzuwiegen  pflegen.  Eine  Menge  anderer  Gärungsarten,  denen 
das  Auftreten  in  einiger  Reinheit  nicht  ermöglicht  wird,  mag  an  der  Gär- 
probezersetzung einen  bestimmten,  wenn  auch  meistens  unwesentlichen 
Anteil  nehmen. 

Durch  die  Gärprobetemperatur  wird  nun  aber  eine  ganze  Reihe  der 
in  der  Milch  vorhandenen  Pilzarten  mehr  oder  weniger  unterdrückt.  Diese 
Probe  zeigt  deshalb  die  Anwesenheit  weiterer  Milchpilze,  die  ebenfalls 
zu  Milch-  und  Käsefehlern  führen  können,  nur  undeutlich  oder  gar  nicht 
an.  Es  sind  das  Pilze,  die  am  besten  bei  Zimmertemperaturen  gedeihen. 
Um  nun  für  die  Praxis  eine  hierfür  geeignete  Prüfungsmethode  zu  schaffen, 
ist  von  A.  Peter  die  sog.  Säuerungsprobe  empfohlen  worden.  Dabei 
wird  die  zu  prüfende  Milch  in  kleinen  Gläschen  (ca.  25  ccm)  bei  mög- 
lichst 24  0 C.  aufgestellt  und  nach  12  bezw.  24  Stunden  der  Säuregrad 
derselben  bestimmt.  Die  Säuerungsprobe  richtet  ihr  Hauptaugenmerk  auf 
die  Entwicklung  der  wichtigsten  Milchsäurebakterie,  des  Erregers  der 
natürlichen  Milchgerinnung,  des  Bact.  Güntheri.  Sie  gestattet,  aus  der 
Veränderung  des  Säuregrades  der  zur  Prüfung  bei  24°  C.  aufgestellten 
Milch  Rückschlüsse  zu  ziehen  auf  die  vorausgegangene  Gewinnungs-  und 
Behandlungsart  derselben.  Sie  verschafft  Klarheit  über  den  Grad  der 
Veranlagung  der  Milch  für  diese  wichtigste  Milchgärung  und  liefert  damit 
einen  der  wertvollsten  Aufschlüsse  für  die  Praxis.  Ganz  abgesehen  von 
der  Lösung  dieser  wichtigsten  Aufgabe  ist  diese  Methode  in  ihrer  Aus- 
führung derart  angelegt,  daß  eine  ganze  Reihe  anderer  Milchfehler  ent- 
deckt werden  können,  die  die  Gärprobe  entweder  gar  nicht,  oder  daun 
doch  nur  in  leicht  zu  übersehender  Form  hervortreten  läßt.  Man  be- 
trachte folgendes  Beispiel: 

Sauregrad  Säuregrad  Säuregrad 

frisch  nach  12  Stunden  nach  24  Stunden 


Milch  A 7,0 
Milch  B 7,5 
Milch  C 7,5 
Milch  D 8,0 
Milch  E 9,0 


7,5 

7,5 

7,5 

12,5 

9,5 

geronnen 

23,5 

geronnen 

9,0 

12,5 

Milch  A ist  sehr  haltbar,  Milch  B ist  ebenfalls  haltbar,  würde  aber 
im  Gegensatz  zu  A nach  ungefähr  30  Stunden  geronnen  sein.  C ist  eine 
Milch  von  mittlerer  Haltbarkeit.  D stellt  eine  schlecht  haltbare  Milch- 
probe dar.  E ist  ein  Beispiel  mit  einem  anfänglich  hohen  Säuregrad, 
der,  nur  frisch  bestimmt,  zu  der  falschen  Schlußfolgerung  führen  könnte, 
die  Säuerung  habe  schon  begonnen.  Erst  eine  wiederholte  Bestimmung 
des  Säuregrades  nach  12  Stunden  gibt  hier  den  sicheren  Aufschluß.  Diese 
Milch  hat  vielmehr  eiuen  hohen  natürlichen  Säuregrad,  der  mit  einer 
stattgefundenen  Gärung  nichts  zu  tun  hat. 

Andere  systematische  Prüfungsarten,  die  den  Zweck  haben,  dem 
Praktiker  über  die  Bakterienflora  der  Milch  Aufschluß  zu  geben,  existieren 
nicht.  Vorausgesetzt,  daß  die  bestehenden  Prüfungsmethoden  mit  Sach- 
kenntnis und  Sorgfalt  ausgeführt  werden,  genügen  sie  zurzeit  der 
praktischen  Bestimmung  der  Milchflora;  sie  systematisch  anzuwenden 
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und  damit  ibr  Wesen  und  ihren  Wert  immer  gründlicher  kennen  zu 
lernen,  bildet  heutzutage  einen  wesentlichen  Faktor  zur  Erhaltung  einer 
gleichmäßigen  Betriebssicherheit  in  der  Emmentalerkäserei. 

Dr.  Teichert. 

Smeliansky,  Charta.,  Ueber  den  Einfluß  verschiedener  Zusätze 
auf  die  Labgerinnung  der  Kuhmilch.  — (Dissertation,  Zürich  1906.) 

Aus  den  angestellten  Versuchen  resultierten  nachstehende  Ergebnisse: 

1.  Die  Labgerinnung  wird  durch  das  Erwärmen  der  Kuhmilch  ver- 
ändert; je  länger  die  Milch  erhitzt  wird,  desto  später  erfolgt  die  Ge- 
rinnung, desto  weicher  und  kleiner  sind  die  Flocken  des  Gerinnsels. 

2.  Bei  Verdünnung  der  Kuhmilch  mit  Wasser  tritt  eine  Verlang- 
samung der  Labgerinnung  ein;  die  Beschaffenheit  des  Gerinnsels  wird 
hingegen  nicht  wesentlich  verändert. 

3.  Wird  die  Verdünnung  statt  mit  Wasser  mit  Schleim  hergestellt, 
so  ist  eine  wesentliche  Verlangsamung  der  Gerinnungszeit  nicht  zu  be- 
obachten; die  Versuche  mit  sterilisierter  Milch  haben  im  Gegenteil  er- 
geben, daß  mit  Schleim  verdünnte  Milch  schneller  gerinnt  als  sterilisierte 
unverdünnte.  Desgleichen  wurde  beobachtet,  daß  mit  Schleim  verdünnte 
gekochte  Milch  ungefähr  so  schnell  gerinnt  wie  die  gekochte  unverdünnte, 
während  die  mit  Wasser  verdünnte  viel  später  zur  Gerinnung  kommt. 
Die  Beschaffenheit  des  Labgerinnsels  wird  durch  Schleimzusatz  günstig 
verändert;  dies  ist  namentlich  bei  der  nicht  erhitzten  Milch  deutlich:  das 
harte  zusammenhängende  Gerinnsel  wird  weich,  locker.  Von  den  vier 
geprüften  Schleimsorten  (Heis,  Hafer,  Gerste,  Weizenstärke)  hat  in  bezug 
auf  Veränderung  der  Konsistenz  des  Gerinnsels  der  Milch  der  Gersten- 
schleim, in  bezug  auf  Verkürzung  der  Gerinnungszeit,  der  Reisschleim 
die  besten  Resultate  ergeben. 

4.  Von  den  geprüften  Salzen  hat  vor  allem  Soda  einen  deutlichen 
Einfluß  auf  die  Labgerinnung:  die  Milch  gerinnt  später  und  das  Gerinnsel 
ist  viel  weicher.  Das  harte,  feste  Gerinnsel  der  rohen  Milch  wird  bei 
2 °/0  Sodazusatz  ganz  weich,  noch  schmiegsamer  als  dasjenige  der  ge- 
kochten Milch.  Allerdings  ist  ein  ziemlich  hoher  Gehalt  an  Salz  er- 
forderlich; bei  geringeren  Mengen  wird  die  Gerinnungszeit  sehr  bedeutend 
verlängert.  Bei  Zusatz  von  */,  °/0  Soda  gerinnt  die  rohe  Milch  nicht 
einmal  nach  24  Stunden.  Kochsalz  übt,  in  geringen  Mengen  der  Milch 
zugesetzt,  keinen  wesentlichen  Einfluß  auf  die  Labgerinnung  aus:  erst 
bei  4 °/o  Na  CI  wird,  das  Gerinnsel  der  rohen  Milch  weicher.  Die  übrigen 
geprüften  Alkalisalze  wirken  entsprechend  ihrer  Reaktion:  (Calcium  car- 
bonicum  entspricht  der  Soda). 

5.  Neben  Soda  hat  namentlich  der  Zusatz  von  Kalksalzen  eine  Ver- 
änderung der  Labgerinnung  zur  Folge  gehabt.  Kalkmilch  verzögert  die 
Gerinnungszeit  und  bedingt  eine  weichere  Konsistenz  des  Gerinnsels. 
Deutlicher  ist  der  Einfluß  von  Chlorkalzium;  die  Gerinnungszeit  wird  bei 
der  sterilisierten  Milch  bedeutend  verkürzt,  so  daß  z.  B.  eine  Milch,  welche 
erst  nach  6*4  Stunden  gerinnt,  nach  Zusatz  von  Cl„  Ca  innerhalb  8 — 15 
Minuten  geronnen  ist.  Gleichzeitig  wird  das  Gerinnsel  der  rohen  Milch 
locker,  weich.  Diese  Wirkung  des  Chlorkalks  ist  schon  bei  1 #/0  deutlich; 
mit  geringeren  Mengen  wurden  keine  Versuche  angestellt. 

6.  Die  Reaktion  der  Milch  ist  bei  der  Labgerinnung  aussehlag- 
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gebend;  eine  deutlich  alkalisch  reagierende  Milch  gerinnt  feinflockiger 
und  viel  langsamer  als  eine  neutral  oder  schwach  sauer  reagierende. 

7.  Die  Versuche  mit  verschiedenen  Zuckerarten:  Milchzucker,  Trau- 
benzucker, Rohrzucker  und  Mannit  ergaben  keine  Beeinflussung  der  Ge- 
rinnung. Dr.  Teichert. 

lieber  das  Reifen  des  Edamer  Käses.  — (Jahresbericht  der  Vereeniging 
tot  exploitatie  eener  proefzuivelboerderij  zu  Hoorn  Uber  1906.  — Ne- 
derlandsch  Weekblad  voor  Zuivelbereiding  en  Veeteelt  1907,  22.  Okt., 
3.  Blatt.) 

Im  Jahresbericht  der  Gesellschaft  zum  Betrieb  einer  Versuchsmolkerei 
zu  Hoorn  über  1906  sind  die  Gründe  entwickelt  worden,  warum  die  Ur- 
sache der  Käsereifung  auf  die  Gegenwart  derjenigen  Bakterien  zurtick- 
zuführen  ist,  die  gleichsam  die  Vor-Infektion  des  Käses  ausmachen. 

Unter  Vor-Infektion  ist  hier  nur  die  Infektion  durch  die  verschie- 
denen Arten  von  Bakterien  zu  verstehen,  die  ein  frühes  Absterbeu  erfahren, 
weil  durch  die  bald  auftretende  Milchsäuregärung  die  Verhältnisse  so 
geändert  werden,  daß  ihren  Lebensbedingungen  nicht  mehr  Genüge  ge- 
schieht. 

Die  Anzahl  der  Bakterien  dieser  Vor-Infektion  hängt  zwar  von 
dem  mehr  oder  weniger  sorgfältigen  Entnehmen  der  Milch  ab,  sie  ist  aber 
auf  jeden  Fall  sehr  groß;  auch  ist  die  Anzahl  der  Arten,  die  sich  vor- 
finden, nicht  unbeträchtlich.  Unter  diesen  sind  solche  anzutreffen,  welche 
die  kennzeichnende  Eigenschaft  haben,  die  Gelatine,  auf  der  sie  gezüchtet 
werden,  zu  verflüssigen,  welche  also  die  Eiweißstoffe  anzugreifen  vermögen, 
oder,  mit  anderen  Worten,  ein  Enzym  abscheiden,  welches  proteolytische 
Eigenschaften  hat. 

Ihre  Einwirkung  könnte  man  so  auffassen,  daß,  obwohl  die  Bakterien 
selbst  nach  kurzer  Zeit  verschwunden  sind,  dies  Enzym  im  Käse  zurück- 
bleibt  und  dort  seinen  Einfluß  geltend  macht 

Da  nun  das  Reifen  des  Käses  auf  Veränderungen  des  Parakaseins 
beruhen  muß,  so  lag  es  nahe,  die  vorzunehmenden  Versuche  damit  zu 
beginnen,  daß  die  genannte  Bakterienart,  welche  aus  Duplokokken  be- 
steht, angewandt  wurde. 

Die  Versuche  umfaßten  2 Serien  von  Käsebereitung.  Bei  der  ersten 
wurden  als  Impfmaterial  Reinkulturen  von  Milchsäurefermenten,  von  stab- 
förmigen fakultativen  Milchsäurebakterien  und  von  den  verflüssigenden 
Bakterienarten,  die  der  Milch  entnommen  waren,  benutzt,  während  bei 
der  zweiten  nur  ein  Milchsäureferment  und  die  verflüssigenden  Duplo- 
kokken  angewandt  und  also  die  stabförmigen  Bakterien  ausgeschlossen 
wurden.  Das  Letztere  geschah,  um  die  Einwirkung  der  stabförmigen 
Bakterien  zu  beobachten. 

Sowohl  bei  den  Milchsäurefermenten  als  auch  bei  den  stabförmigen 
fakultativen  Milchsäurefermenten  wurden  Kulturen  verwandt,  die  in  steri- 
lisierter Milch  angelegt  waren;  hinsichtlich  der  verflüssigenden  Bakterien 
wurden  Kulturen  in  Molkengelatine  mit  ö°/n  Kochsalz  genommen,  weil 
in  Milch  auf  die  Dauer  durch  solche  Arten  bitterschmeckende  Spaltungs- 
produkte des  Kaseins  hervorgerufen  werden,  welche  an  dem  Quarg  haften 
bleiben  und  dem  Käse  einen  unerwünschten  Geschmack  geben  würden. 

Je  zwei  Käse,  von  denen  einer  ein  Kontrollkäse  war,  wurden  bei 
den  Versuchen  der  ersten  Serie  am  17.,  24.,  31.  Okt.,  7.  Nov.  1906,  bei 
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den  Versuchen  der  zweiten  Serie  am  14.,  21.,  30.  Nov.  1906  hcrgestellt; 
alle  Käse  wurden  am  5.  April  1907  untersucht. 

Aus  der  Untersuchung  der  Versuchskäse,  welche  nach  einem  Zeit- 
verlauf stattfand,  bei  welchem  unter  gewöhnlichen  Verhältnissen  ein  sehr 
gutes  Reifen  zustande  kommt,  geht  hervor,  daß  ein  normales  Reifen  nicht 
zur  Geltung  gekommen  ist.  In  allen  Fällen  waren  die  fühlbaren  und 
sichtbaren  Kennzeichen  des  Reifens  wohl  vorhanden,  der  Duft  und  der 
Geschmack  fehlten  hingegen. 

Keiner  der  angewandten  Mikroorganismen  war  also  imstande  gewe- 
sen, die  gewünschte  Erscheinung  zuwege  zu  bringen;  wohl  haben  das 
gewöhnliche  und  das  fakultative  Milchsäureferment  jedes  für  sich  Anteil 
an  dem  Geschmeidigwerden  des  Käses;  hingegen  müssen  die  Duplokokken 
nicht  als  die  spezifischen  Bildner  des  Duftes  und  des  Geschmacks  ange- 
sehen werden. 

Der  Unterschied  zwischen  beiden  Versuchsreihen  zeigte  sich  haupt- 
sächlich darin,  daß  die  Käse  der  ersten  Serie  geschmeidiger  waren  als 
die  der  zweiten.  Diese  Erscheinung  muß  der  Anwesenheit  der  fakulta- 
tiven Milchsäurefermente  zugeschrieben  werden,  da  diese  bei  der  zweiten 
Serie  fehlten. 

Faßt  man  die  Ergebnisse  dieser  Versuche  zusammen,  so  kommt  man 
zu  der  Ueberzeugung,  daß  die  Bakterien,  welche  die  Gelatine  verflüssigen 
und  zum  Teil  in  der  Vor-Infektion  des  Käses  Vorkommen,  keine  durch- 
greifende Rolle  beim  Reifen  spielen.  Es  sind  also  andere  Bakterien 
anwesend,  welche  ebenfalls  Milcheiweiße  angreifen,  und  auf  dieser  Grund- 
lage drängt  sich  die  Frage  auf,  ob  das  Verflüssigen  der  Gelatine  ein 
spezifisches  Kennzeichen  der  Eiweiß  zersetzenden  Mikroorganismen  im 
allgemeinen  sein  muß.  Bisher  gilt  allerdings  als  Axiom,  daß  dasjenige, 
was  Eiweiße  peptonisiert,  auch  Gelatine  in  flüssigen  Zustand  versetzt. 
Sicherlich  verhält  es  sich  so,  daß  Bakterien,  die  die  Gelatine  verflüssigen, 
auch  Eiweiße  angreifen,  aber  das  Umgekehrte  braucht  darum  noch  nicht 
richtig  zu  sein.  Warum  sollten  keine  Mikroorganismen  existieren,  die 
allerdings  Eiweiße  angreifen,  jedoch  nicht  imstande  sind,  bei  Gelatine 
dasselbe  zu  bewirken.  Daß  aber  solche  Bakterien  in  der  Milch  Vorkommen, 
läßt  sich  auf  einfache  Weise  dartun. 

Nimmt  man  eine  Petrischale  und  gießt  Molkengelatine,  worin  sich 
5°/0  Kochsalz  befindet,  in  dieselbe,  läßt  gerinnen  und  Ubergießt  die  Ober- 
fläche mit  gewöhnlicher  Milch,  so  entsteht  sowohl  durch  Verdampfen  der 
Flüssigkeit  als  auch  durch  Aufsaugen  des  Serums  durch  die  Gelatine  aus 
der  zurückgebliebenen  Schicht  eine  dünne  Haut  von  Kasein.  Nach  einigen 
Tagen  entstehen  Bakterienkolonien;  man  sieht  bei  schwacher  Vergrößerung 
durch  eine  Lupe,  daß  in  dem  dünnen  Kaseinhäutoken  federförmige  Figuren 
vorhanden  sind,  welche  sich  von  den  Kolonien  als  Mittelpunkt  aus  aus- 
breiten und  Eisblumen  gleichen.  Diese  Bildung  von  Eisblumen  muß  einem 
eiweißspaltcnden  Enzym  zugeschrieben  werden,  welches  von  den  Bakterien 
abgeschieden  ist  und  nicht  in  die  Gelatine  hat  eindringen  können,  weil 
diese  nicht  durch  die  Bakterien  verflüssigt  worden  ist,  weshalb  es  sich 
an  der  Oberfläche  ausbreiten  muß.  Hierbei  dringt  es  durch  die  dünne 
Kaseinschicht  durch  und  bildet  durch  Auflösen  kleine  Kanälchen,  deren 
Ende  um  so  eher  die  Gelatine  erreicht,  je  dünner  das  Kaseinhäutchen  an 
der  betreffenden  Stelle  ist.  An  einigen  Stellen  wird  dann  die  Gelatine 
schon  sichtbar,  während  sich  dicht  daneben  noch  eine  weiße  Schicht 
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Kasein  vorfindet.  Auf  diese  Weise  entstehen  abwechselnd  weiße  und 
durchsichtige  Streifen,  welche  das  Aussehen  von  Federn  hervorrufen. 

Daß  wirklich  diese  Bakterien,  welche  ebenfalls  Duplokokken-Form 
besitzen,  eiweißspaltende  Enzyme  abscheiden,  ist  zu  ersehen,  wenn  sie  in 
sterilisierte  Milch  gebracht  werden.  Wenn  diese  einige  (7 — 12)  Tage 
stehen  geblieben  ist,  gerinnt  sie  unter  Säurebildung  (nach  Titration  mit 
V)#  n.  NaOH  und  Phenolphthalein  betrug  diese  4 ccm  pro  10  ccm  Kultur); 
durch  Biuretreaktion  lassen  sich  Peptone  nach  weisen.  Wegen  der  Säure- 
bildung folgt,  daß  der  peptonisierende  Stoff'  in  einer  säuern  Umgebung 
wirksam  ist;  hierin  unterscheidet  sich  dieser  Stoff  von  demjenigen,  der 
durch  die  die  Gelatine  verflüssigenden  Bakterien  abgeschieden  wird,  in- 
dem derselbe  ein  alkalisch  reagierendes  Mittel  bedarf.  Dieser  Unterschied 
zwischen  beiden  Enzymen  deutet  darauf  hin,  daß  das  erste  mehr  dem 
Pepsin,  das  zweite  mehr  dem  Trypsin  nahe  steht. 

Die  Frage,  ob  wirklich  diese  Bakterien  Einfluß  bei  der  Käsereifung 
ausüben,  kann  nur  durch  anzustellende  Versuche  ihre  Beantwortung  finden. 

Abgesehen  hiervon,  kann  man  aber  in  dieser  Richtung  einen  Finger- 
zeig erhalten,  wenn  man  untersucht,  ob  nicht  im  Käse  ein  die  Gelatine 
verflüssigendes  Enzym  anwesend  ist.  Bei  den  Versuchen,  die  man  in 
dieser  Hinsicht  vornahm,  wurde  von  einem  5 Tage  alten  Käse  ein  Aus- 
zug hergestellt  und  im  Vakuum  eingedampft;'  die  in  der  Konzentration 
etwa  vorhandenen  Enzyme , die  die  Gelatine  verflüssigen,  hätten,  auf 
Gelatine  gebracht,  eine  Verflüssigung  derselben  bewirken  müssen.  Die 
hierauf  hin  angestellten  Untersuchungen  lieferten  indes  jedesmal  ein  nega- 
tives Resultat,  so  daß  es  höchst  wahrscheinlich  ist,  daß  solche  Enzyme 
nicht  im  Käse  Vorkommen  und  also  Bakterien,  welche  solche  Enzyme 
abscheiden,  bei  der  Käsereifung  nicht  von  Bedeutung  sind. 

Dr.  J.  Kaufmann. 
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In  der  Molkereizeitung  Hildesheim  (No.  13,  Jahrgang  1907)  machte 
Siegfeld  ein  von  ihm  angegebenes  Säureverfahren  zur  Fettbestimmung  in 
Rahm  bekannt,  von  dem  er  behauptete,  daß  es  „weder  hinsichtlich  der 
Leichtigkeit  der  Ausführung  noch  hinsichtlich  der  Genauigkeit  der  Er- 
gebnisse von  einer  der  bisher  vorgeschlagenen  Modifikationen  der  acid- 
butyrometrischen  Rahmfettbestimmung  Ubertroffen  wird“.  Das  Neue  an 
der  Methode  soll  das  sein,  daß  der  unverdünnte  Rahm  direkt  in  die  ge- 
wöhnlichen Gerberprüfer  eingewogen  wird.  Neu  ist  der  Gedanke 
aber  nicht,  denn  Max  Kämnitz1)  gab  schon  im  Jahre  1898  ein 
ähnliches  Verfahren  bekannt.  „Dieses  Verfahren  (das  Verdünnungs- 
verfahren,  Abmessen  des  Rahrpes)  habe  ich  neuerdings  einem  eingehenden 
Vergleich  mit  der  Gewichtsanalyse  unterzogen,  dabei  aber  gleichzeitig 

’)  Milchzeitung  S.  694,  Jahrgang  1898. 
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noch  zwei  andere  Arbeitsweisen  mit  zugezogen.  Einmal  nämlich  wurde 
der  Kahm  nicht  abgemessen,  sondern  abgewogen  (30  g)  und  mit  der  ent- 
sprechenden Menge  Wasser  verdünnt;  das  andere  Verfahren  bestand  darin, 
daß  der  Rahm  (je  nach  Gehalt  3 — 5 g)  direkt  in  das  an  einer 
chemischen  Wage  hängende  Butyrometer  hineingewogen  wurde; 
sodann  wurde  Wasser,  Amylalkohol  und  Schwefelsäure  hinzugegeben. 
Hierbei  zeigte  sich  die  Fettsäule  meist  etwas  trübe  und  gebräunt  (wohl 
deswegen,  weil  der  Amylalkohol  vor  der  Schwefelsäure  zugesetzt  war. 
D.  Ref),  während  sie  sonst  stets  tadellos  klar  war.“  Wenn  Kämnitz 
sein  Verfahren  auch  nicht  weiter  ausgebaut  hat,  so  gebührt 
ihm  doch  die  Priorität  des  Prinzips. 

Siegfeld  gibt  für  seine  Methode  folgende  Gebrauchsanweisung:  „Der 
Rahm  wird  zusammen  mit  einer  kleinen  Pipette  in  einem  Kölbchen  ge- 
wogen. Dann  wird  die  erforderliche  Rahmmenge  mit  Hilfe  der  Pipette 
in  das  Butyrometer  gegeben  und  zurückgewogen.  Mau  mißt  je  nach  dem 
zu  erwartenden  Fettgehalt  1,5 — 3 g ab.  Zweckmäßig  ist  es,  in  die  Buty- 
rometer 10  ccm  Schwefelsäure  einzufüllen.  Dann  fügt  man  mit  einer 
Pipette  oder  Spritzflasche  soviel  Wasser  hinzu,  daß  Rahm  und  Wasser 
11  com  ausmachen.  Dies  kann  nach  dem  Augenmaß  geschehen.  Darauf 
wird  Amylalkohol  zugesetzt,  geschüttelt  und  zentrifugiert.  Den  Fettgehalt 
des  Rahmes  erhält  man,  indem  man  die  abgelesenen  Fettgehalte  mit  11 
multipliziert  und  durch  die  abgewogene  Menge  Rahm  dividiert.“ 

Die  oben  angeführte  Arbeit  Siegfelds  enthält  dann  auf  einer  Tabelle 
die  Ergebnisse  von  20  mit  diesem  Verfahren  angestellten  Versuchen.  Die 
hierbei  erhaltenen  Resultate  weichen  in  11  Fällen  um  weniger  als  0,5  °/0 
von  der  Gewichtsanalyse  ab.  Die  größte  Abweichung  beträgt  0,93  °/0. 
Ich  werde  hierauf  bei  Besprechung  meiner  mit  Siegfelds  Methode  an- 
gestellten Versuche  noch  zurttckkommen. 

Burr  und  Berberich2)  haben  obiges  Verfahren  nachgeprüft  In  10 
von  11  Fällen  weichen  bei  ihren  Versuchen  die  Resultate  des  obenge- 
nannten Säureverfahrens  von  den  zugehörigen  Werten  der  Röse-Gottlieb- 
schen  Methode  um  0,5  % oder  weniger  ab.  Nur  einmal  ist  die  Differenz 
beider  Verfahren  größer  als  0,5  (=0,71°/0).  Ihr  Urteil  fällt  sehr  zu- 
gunsten der  Siegfeldschen  Rahmfettbestimmung  aus.  „Auf 
Grund  unserer  Untersuchungen  können  wir  das  Urteil  über  das  Siegfeld- 
sche  acidbntyrometrische  Fettbestimmungsverfahren  im  Rahm  dahin  zu- 
sammenfassen, daß  dasselbe  hinsichtlich  der  Leichtigkeit  und  Schnelligkeit 
der  Ausführung  allen  gewichtsanalytischen  Methoden  der  Rahmfettbestim- 
mung überlegen  ist  und  daß  uns  auch  die  Genauigkeit  desselben  genügend 
zu  sein  scheint,  um  sich  bald  Freunde  in  milchwirtschaftlichen  Labora- 
torien zu  erwerben.“ 

Auch  in  unserem  Laboratorium  wurde  von  mir  das  Siegfeldsche  Ver- 
fahren gleich  nach  seinem  Bekanntwerden  einer  eingehenden  Prüfung 
unterzogen.  Wegen  anderweitiger  Arbeiten  konnte  aber  die  Veröffent- 
lichung der  Ergebnisse  erst  jetzt  erfolgen. 

Im  ganzen  habe  ich,  außer  einer  größeren  Reihe  von  Versuchen, 
24  eingehende  Versuche  mit  der  Siegfeldschen  Methode  ausgeführt.  Die 
dabei  erhaltenen  Resultate  sind  in  der  Tabelle  I verzeichnet.  Zum  Ver- 
gleich zog  ich  einerseits  die  Gewichtsanalyse  heran  und  zwar  in  der 


*)  Milchwirtschaftliches  Zentralblatt  S.  306,  Jahrgang  1907. 
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Ausführung,  die  ich  in  meinem  Aufsatz  „Praktische  Erfahrungen  und 
Studien  bei  der  Fettbestimmung  in  Rahm“ s)  angegeben  habe.  Das  Aus- 
schütteln mit  Aether-Petroläther  wurde  jedesmal  dreimal  vorgenommen. 

Ferner  verwandte  ich  als  zweite  Normalmethode  das  Verdünnungs- 
verfahren (1  Teil  Rahm  und  4 Teile  Wasser  abgewogen),  welches  sich 
bei  meinen  früheren  Untersuchungen  als  sehr  genau  mit  der  Gewichts- 
analyse übereinstimmend  erwiesen  hat  und  jetzt  wieder  erwies.  Die  ab- 
gelesenen Fettprozente  wurden  dann  mit  5 und  außerdem  mit  dem 
Faktor  1,03  malgenommen.  Die  Untersuchungen  führte  ich  genau  nach 
Siegfelds  Vorschrift  aus.  Der  Rahm  (möglichst  immer  genau  3 g)  wurde 
jedesmal  mit  Hilfe  der  Analysenwage  bis  auf  1/1#  Milligramm  genau  in 
die  mit  Schwefelsäure  beschickten  Prüfer  direkt  eingewogen. 

In  der  Tabelle  (siehe  nächste  Seite)  habe  ich  nun  nicht  nur  die  ab- 
gelesenen Werte  mit  11  multipliziert  und  durch  das  Rahmgewicht  dividiert 
(Siegfelds  Berechnungsweise)  aufgezeichnet,  sondern  auch  in  einer  weiteren 
Spalte  dieselben  abgelesenen  Fettprozente  mit  11,33  malgenommen  und 
durch  das  Rahmgewicht  geteilt  aufgeschrieben4). 

*)  Molkereizeitung  Hildesheim  No.  6 — 9,  Jahrgang  1906. 

*)  Diese  Multiplikation  mit  11,33  habe  ich  nicht  etwa  deswegen  hier  ausgeführt,  weil 
ich  die  Zahl  1,03  besonders  zu  lieben  scheine,  wie  es  mir  Grimmer  in  seinem 
Referat  „Bericht  über  die  Arbeiten  der  Milchchemie  und  des  Molkereiwescns  im  zweiten 
Halbjahr  1907“,  Milchwirtsch.  Zentralblatt  No.  2,  1908,  in  so  überaus  liebenswürdigerweise 
vorgeworfen  hat,  und  mir  es  nun  erneut  wohl  wieder  vorwerfen  wird,  sondern  aus  wohl- 
erwogenen Gründen.  Ich  möchte  diesen  Vorwurf  Griramers,  daß  ich  gewissermaßen 
nach  Schema  F arbeite,  ganz  energisch  als  völlig  unangebracht  zurückweisen.  Der 
Referent  hat  anscheinend  meine  Arbeiten  nur  nach  den  Tabellen  kritisiert.  Da  steht 
allerdings  in  mancher  Tabelle  x 1,03.  Hatte  er  aber  wirklich  meine  Schriften  selbst 
durchgelesen,  so  würde  er  sich  sofort  selbst  von  der  Unhaltbarkeit  seiner  spöttischen 
Bemerkung  überzeugt  haben.  Grimmer  wirft  mir  dann  unangebrachtes  Multi- 
plizieren mit  der  Zahl  1,03  bei  Ausführung  der  Funkeschen  Methode  vor.  Hatte 
er  wirklich  die  von  ihm  kritisierte  Arbeit  näher  angesehen,  so  wären  ihm  wohl  folgende 
Zeilen  in  meiner  Arbeit  über  die  Prüfung  der  Funkeschen  Methode  aufgefallen:  „In  der 
Tabelle  habe  ich  außer  den  an  den  Prüfern  (Zeus)  beobachteten  Werten 
auch  noch  dieselben  mit  1,03  multipliziert  vermerkt.  Ich  habe  denselben 
Faktor  gewählt,  den  Burr  in  seinem  Bericht  über  die  Prüfung  der  Funke- 
schen Methode  vorschlägt*),  da  ich  meine  so  erhaltenen  Werte  mit  seinen 
Resultaten  in  Vergleich  setzen  wollte.“  Und  Burr**)  schreibt:  „Wir  haben  des- 
halb versucht  die  Ergebnisse  durch  Vervielfältigung  der  am  Köhlerschen 
Prüfer  (alias  Funke)  abgelesenen  Zahlen  mit  1,03  (wie  bei  der  Gerber- 
schen  Verdünnungsmethode)  in  größerer  Uebereinstimmung  mit  den  nach 
Röse-Gottlieb  erhaltenen  Werten  zu  bringen.“  Also  diesmal  war  ich  nicht 
allein  der  Uebeltäter  und  zudem  noch  nicht  mal  der  Urheber  dieser  „so  unangebrachten“ 
Multiplikation.  Fenier:  Gesetzt  den  Fall,  eine  Schnellmethode  weist  immer  dieselben 
gesetzmäßigen  Differenzen  mit  der  Gewichtsanalyse  auf,  eine  Multiplikation  mit  einem 
bestimmten  Faktor  schafft  aber  gute  Uebereinstimmung  und  bewirkt,  daß  man  beim  Ge- 
brauch tadellos  genaue  Werte  erzielt.  Liegt  da  etwas  Unangebrachtes  darin,  wenn  man 
diesen  Faktor,  der  vielleicht  nur  auf  Grund  von  Analysen  gefunden  ist,  zur  Verbesserung 
der  Resultate  verwendet?  Hätte  Grimmer  meine  obengenannte  Arbeit  einer  genaueren 
Durchsicht  für  wert  erachtet,  so  wäre  er  nachher  auch  auf  einige  Sätze  gestoßen,  aus 
denen  er  ersehen  hätte,  daß  ich  diese  Multiplikation  mit  1,03  bei  Funkes  Methode  als 
einen  Weg  bezeichnet  habe,  der  nicht  immer  gangbar  wäre,  sondern  nur  annähernd  zum 
Ziele  führe.  Auf  Grund  meiner  Untersuchungen  kam  ich  nämlich  zu  der  Ueberzeugung, 
daß  die  Erhöhung  der  Rahmmenge  bei  Funke  von  5 auf  5,2  g allein  sichere  Ab- 
hilfe schaffen  könnte.  Kann  ich  nicht  aber  gerade  so  gut  nur  5 g Rahm  anwenden, 
und  das  Resultat  dann  mit  der  Verhältniszahl  5:6,2  mainehmen?  5 verhält  sich  aber 

•)  Milchwirtsch.  Zentralblatt  No.  11,  1907.  8.  4SI. 

••)  Milchwirtsch.  Zestralblatt  S.  300,  1907. 
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11,33. 

11,33 

11,33 

0 

+ 

0,179 

10,97. 

10,93 

12, 

36 

3. 

12,593. 

12,653 

12,573 

12,31.  12, 

31.  12,31 

12,322 

0,05 

1 — 

0,263 

11,88. 

11,953 

13,339 

+ 

0,004 

4. 

13,386. 

13.284 

13,335 

13,339.13,339.13,236 

13,313 

0,103 

0,099 

12,88. 

12,83 

5. 

13,46. 

13,428 

13,444 

13,49. 

13,49 

13,49 

0 

— 

0.046 

13,09. 

13,09 

6. 

13,75. 

13,732 

13.741 

13,84. 

13,802 

13,821 

0,038 

+ 

0,099 

13,35. 

13,35 

7. 

15.  14,925 

14,963 

14,935. 

14,935 

14,935 

0 

0,028 

14,59. 

14,56 

8. 

15,575. 

15,576 

15,576 

15,708. 

15,709 

15,709 

0,001 

+ 

0.133 

14,58. 

14,52 

9. 

15,994. 

15,981 

15,988 

15,97. 

15,97 

15,97 

0 

0,018 

16,51. 

15,53 

10. 

16,247. 

16,201 

16,224 

16,377. 

16,377 

16,377 

0 

+ 

0,153 

15,95. 

15,95 

11. 

17,087. 

17,127 

17,107 

16,48. 

16,48 

16,48 

0 



0,627 

15,97. 

16,07 

12. 

17,521. 

17,494 

17,508 

17,51. 

17,61 

17,56 

0,1 

+ 

0,102 

17,16. 

17,16 

13. 

17,523. 

17,455 

17,489 

17,51. 

17,51 

17,51 

0 

0,021 

1 7,09. 

17,09 

14. 

17,621. 

17,623 

17,622 

17,51. 

17,51 

17,51 

0 

— 

0,112 

17.388. 

17,241 

15. 

17,729. 

17.729 

17,729 

17,61. 

17,51 

17,51 

0 

— 

0,219 

17,200. 

17,070 

16. 

18,413. 

18,470 

18,441 

18,64. 

18,695 

18,668 

0,055 

— 

0,254 

17,89. 

17,89 

17. 

18,344. 

18,406 

18,375 

18,64. 

18.64 

18,64 

0 

+ 

0,265 

18,04. 

18,04 

20,497. 

20,91 

18. 

20,52. 

20,56 

20,54 

20,497. 

20,497 

— 

— 

+ 

0,37 

20,03. 

20,235 

20,81. 

20,81 

20,497.  20 

,91.  20,91 

20,704 

0,413 

— 

0,043 

20, 

008 

19. 

23,163. 

23,119 

23,141 

23,175. 

23,227 

23,201 

0,052 

+ 

0,086 

22,73. 

22,73 

20. 

26,767. 

26,693 

26.730 

26,78. 

26,73 

j 

— 

— 

26, 

25 

28,73. 

26,883 

26,781 

0,153 

+ 

0,153 

26. 

25 

21. 

31,414. 

31,211 

31,308 

31,01. 

31.03 

— 

— 

— 

30,634. 

30,326 

31,16. 

31,16 

31,090 

0,150 

— 

0,298 

30,22. 

30,45 

22. 

32,733. 

32,773 

32.753 

32,332. 

32,394 

1 

— 

— 

31,116 

32,445. 

32,291 

32,366 

0,154 

— 

0,462 

31,520 

23. 

41,272. 

41,428 

41,350 

41,777. 

41,777 

— 

— 

— 

40,781. 

40,522 

41,53. 

41,53 

41,854 

0,247 

+ 

0,427 

40, 

579 

24. 

54,654. 

54,608 

54,631 

54,796. 

54,796 

54,796 

0 

+ 

0,165 

53,35, 

53,24 

Wie  die  Tabelle  I zeigt,  stimmen  die  Resultate  der  Verdünnungs- 
metliode  sowohl  untereinander  wie  mit  denjenigen  der  Gewichtsanalyse 
gut  überein.  Die  Parallelbestimmungen  wiehern  im  Maximum,  Minimum 

zu  5,2  wie  1:1,04  und  nicht  wie  1:1,03.  Also  ist  die  Bemerkung  Grimmers  über 
mein  unangebrachtes  Multiplizieren  mit  1,03  doch  völlig  unangebracht.  Worauf  Grim- 
mer hinaus  will,  sagt  er  nachher,  als  er  allen  Analytikern,  die  noch  so  rückständig  sind, 
die  Zahl  1,08  nicht  schleunigst  über  Bord  zu  werfen,  kritikloses  Multiplizieren 
mit  1,03  vorwirft.  Weshalb?  Weil  Grimmer  durch  einige  Hypothesen  Siegfelds*),  in 
denen  dieser  die  Multiplikation  mit  1,03  als  unangebracht  zu  beweisen  sucht,  derart 
von  der  Unangebrachtheit  überzeugt  ist,  daß  er  nun  jeden  mit  seinem  Spotte  verfolgt, 
der  nicht  gleich  diese  Multiplikation  aufgibt.  Bis  jetzt  ist  auf  die  Ausführungen  Sieg- 
felds noch  von  keiner  Seite  eine  Entgegnung  erfolgt.  Ich  werde  im  weiteren  Verlaufe 
vorliegender  Arbeit  mich  daher  eingehend  hiermit  beschäftigen. 

*)  Molkereizeitong  Hildesheim  No.  30,  1907. 
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Siegfelds  Methode 


Resultat 

U 

*•  *- 
■°  S.3 

lül 

Größte  Abweichung 
der  abgeles.  Resultate 

Größte  Abweichung 
der  abgeles.  Resultate 

Bemerkungen 

X 11,33 
#/o 

liH 

|a§ 

°/o 

X 11  x 11,33 

von  der  Gewichtsanalyse 
% | % 

x 11  x 11,38 

v.d.Yerdünnnngsverfahr. 
°/o  : •/• 

7,93.  7,93 

0 

— 0,458 

— 0,221 

— 0,228 

— 0,180 

+ 0,050 

Rahm  frisch. 

11,299.  11,268 

0,04 

+ 0,148 

-0,4 

— 0,072 

Rahm  frisch. 

12,237.  12,312 

0,075 

— 0,693 

— 0,336 

— 0,442 

— 0,085 

Rahm  frisch. 

13,266.  13,184 

0,082 

— 0,505 

— 0,151 
+ 0,039 

— 0,483 

— 0,129 

Rahm  frisch. 

13,483.  13,483 

0 

— 0,364 

— 0,4 

— 0,007 

Rahm  frisch. 

13,75.  18,76 

0 

— 0,391 

+ 0,009 

— 0,471 

— 0,071 

Rahm  frisch. 

16,028.  14,997 
16,02.  14,96 

0,03 

— 0,403 

+ 0,065 

— 0,375 

+ 0,093 

Rahm  sauer. 

0,06 

0,02 

— 1,056 

— 0,616 

— 1,189 

— 0,749 

Rahm  stark  sauer. 

15,98.  15,996 

— 0,478 

+ 0,008 

— 0.46 

4-  0,026 

Rahm  sauer. 

16,429.  16,429 

0 

— 0,274 

+ 0,205 

— 0,427 

+ 0,052 
+ 0,071 

Rahm  frisch. 

16,45.  16,55 

0,1 

— 1,137 

— 0,657 

— 0,51 

— 0,03 
+ 0,11 

Rahm  frisch. 

17,67.  17,67 

0 

— 0,348 

+ 0,162 

-0,4 

Rahm  frisch. 

17,603.  17,603 

0 

— 0,399 

+ 0,114 

— 0,42 

+ 0,093 

Rahm  frisch. 

17,91.  17,76 

0,147 

— 0,381 

+ 0,288 

- 0,269 

+ 0,4 

Rahm  sauer. 

17,716.  17,58 

0,130 

— 0,659 

— 0,149 

— 0,440 

+ 0,206 

Rahm  stark  sauer. 

18,427.  18,427 

0 

— 0,551 

— 0,014 

— 0,778 

— 0,241 

Rahm  frisch. 

18,58.  18,68 

0 

— 0,335 

+ 0,205 

— 0,6 

— 0,06 

Rahm  frisch. 

20,631.  20,84 

— 

— 

— 

_ 

+ 0,136 

20,608 

0,232 

— 0,532 

+ 0,300 

— 0,696 

— 0,096 

Rahm  frisch. 

23,412.  23,412 

0 

— 0,411 

+ 0,271 

— 0,471 

+ 0,211 

Rahm  frisch. 

27,038 

— 

— 

— 

— 

— 

27,038 

31,653.  31,127 

0 

-0,480 

+ 0,308 

— 0,631 

+ 0,267 

Rahm  frisch. 

— 

— 

+ 0,245 

— 

— 

31,237.  31,36 

0,426 

— 1,088 

— 0,181 

— 0,870 

+ 0,463 

Rahm  frisch. 

32,060 

— 

— 

— 

— 

+ 0,100 

32,466 

42,01.  41,773 

0,415 

— 1,637 

— 0,703 

— 1,250 

— 0,316 

Rahm  frisch. 

41,796 

0,237 

— 0,828 

+ 0,660 

— 1,132 

+ 0.356 

Rahm  frisch. 

54,95.  54,84 

0,110 

— 1,391 

+ 0,319 

— 1,656 

+ 0,164 

Rahm  frisch. 

und  Mittel  nur  um  bzw.  0,413;  0;  und  0,059%  voneinander  ab.  Betreffs 
der  Genauigkeit  der  Resultate  wäre  zu  bemerken,  daß  die  Ergebnisse  der 
Verdünnungsmethode  im  Maximum  nur  um  0,627  % von  den  entsprechen- 
den Werten  der  Gewichtsanalyse  abwichen,  im  Minimum  nur  um  0,04%. 
Differenzen  über  0,5  % beobachtete  ich  nur  in  dem  einen  eben  ange- 
führten Fall.  Alle  anderen  größten  Abweichungen  der  Einzelwerte  waren 
geringer.  Bei  den  24  Versuchen  waren  die  Resultate  beider  Verfahren 
voneinander  verschieden;  achtmal  um  0 — 0,1;  in  7 Fällen  um  0,11 — 0,2; 
in  6 Fällen  um  0,21 — 0,3;  einmal  um  0,3 — 0,4;  und  in  4 Fällen  um 
0,41 — 0,5  %•  In  24  von  25  Fällen  (=  96  %)  waren  also  die  größten 
Abweichungen  der  Verdünnungsmethode  von  der  Gewichtsanalyse  kleiner 
als  0,5  %.  Fürwahr  ein  sehr  gutes  Ergebnis,  besonders  wenn  man  be- 
denkt, daß  es  die  größten  Abweichungen  der  Einzelproben,  und  nicht 
der  Mittelwerte,  von  der  Gewichtsanalyse  sind.  Diese  gute  Ueberein- 
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Stimmung  (in  21  von  25  Fällen  [=  84  °/0]  betrug  die  größte  Differenz 
unter  0,2  %)  beweist  wiederum  die  Berechtigung,  die  Brauchbarkeit  der 
anderen  Schnellmethoden  au  dem  Verdünnungsverfahren  zu  erproben. 

Die  Uebereinstimmung  der  Parallelbestimmungen  des  Siegfeld- 
schen  Verfahrens  untereinander  war  eine  gute.  Die  größten  Ab- 
weichungen betrugen  0,426  und  0,415°/«.  Zweimal  kamen  Differenzen 
bei  den  Einzelproben  von  0,232  und  0,237  % vor.  Meistens  war  aber 
die  Differenz  geringer  als  0,1  °/0.  Bei  den  24  Versuchen  waren  die  Er- 
gebnisse der  Doppclproben  zehnmal  gleich  groß.  Siebenmal  lagen  die 
größten  Differenzen  zwischen  0,0 — 0,1  #/0;  in  3 Fällen  zwischen  0,11—0,2; 
in  2 Fällen  zwischen  0,21 — 0,3  und  nur  in  2 Fällen  zwischen  0,4 — 0,5  °/0. 
22mal  (=88  °/0)  lagen  demnach  die  größten  Abweichungen  der  Parallel- 
bestimmungen  zwischen  0 — 0,3  °/0.  Dieses  Ergebnis  ist  als  ein  recht  gutes 
zu  bezeichnen. 

Burr  und  Berberich  haben  ein  gleiches  Resultat  erzielt.  Bei  11  Ver- 
suchen wichen  die  Parallelbestimmungen  nur  um  0—0,38  °/0  ab.  Bei 
Siegfelds  eigenen  Untersuchungen  lagen  die  größten  Abweichungen  der 
Doppelproben  17mal  (von  20  Versuchen)  zwischen  0 — 0,5%;  zweimal 
zwischen  0,6 — 0,7  °/0  und  einmal  zwischen  1,1 — 1,2  "/«. 

Schlechter  schnitten  aber  die  in  Kleinhof-Tapiau  erzielten  Resultate 
obiger  Methode  bei  einem  Vergleich  mit  Röse-Gottlieb  ab,  wenn  die 
abgelesenen  Ergebnisse  nur  mit  11  multipliziert  waren.  Es  ergaben  sich 
dann  als  größte  Differenzen  aller  Einzelproben  von  den  entsprechenden 
Werten  Röse-Gottliebs  1,637;  1,391;  1,137;  1,088  und  1,056  °/0.  Die 
anderen  Abweichungen  lagen  unter  1 °/0.  Ich  fand  bei  52  Einzelproben 
Differenzen  unter  1 °/0:  in  5 Fällen  von  0,21 — 0,3  °/0;  zwölfmal  von 
0,31 — 0,4  °/0 ; in  11  Fällen  von  0,41  — 0,5  °/0;  achtmal  von  0,51 — 0,6  °/0; 
in  2 Fällen  von  0,61 — 0,7  °/0 ; in  einem  Falle  von  0,71- 0,8  °/0  und  in 
2 Fällen  von  0,81 — 0,9  #/0.  Zehnmal  war  die  Differenz  größer  als  1 °/0. 
Von  52  Einzelproben  stimmten  demnach  nur  28  (=  53.8  °/0)  bis  auf  0,5  % 
mit  der  Gewichtsanalyse  überein.  10  Einzelproben  (=19,4°/0)  wichen 
sogar  über  1 °/#  von  den  zugehörenden  Werten  der  Gewichtsanalyse  ab. 
Da  nun  laut  Vereinbarung  des  wissenschaftlichen  Ausschusses 
des  Deutschen  Milchwirtschaftlichen  Vereins  die  größten  Ab- 
weichungen der  Resultate  einer  Schnellmethode  zur  Fett- 
bestimmung in  Rahm  von  den  entsprechenden  Werten  der  Ge- 
wichtsanalyse 0,5 #/0  nicht  übersteigen  dürfen,  so  sind  die  nach 
Siegfelds  Berechnungsart  bestimmten  Werte  obiger  Versuche 
kaum  als  befriedigende  zu  bezeichnen.  Es  ist  hier  deshalb 
wohl  angebracht,  eine  Korrektur  eintreten  zu  lassen,  welche 
die  Resultate  in  größere  Uebereinstimmung  mit  den  Werten 
von  Röse-Gottlieb  bringt.  Meine  mit  Siegfelds  Verfahren  an- 
gestellten  Versuche  ergaben  nämlich  sofort  viel  geringere 
Differenzen  von  der  Gewichtsanalyse,  wenn  die  an  den  Prüfern 
abgelesenen  Fettprozente  mit  11,33  (statt  mit  11)  multipliziert 
und  dann  durch  das  Rahmgewicht  geteilt  wurden.  Dann  lagen 
die  größten  Abweichungen  in  5 Fällen  zwischen  0 — 0,1  #/0;  siebenmal 
zwischen  0,11 — 0,2  °/0;  in  6 Fällen  zwischen  0,21— 0,3  °/0;  in  3 Fällen 
zwischen  0,31 — 0,4%;  einmal  zwischen  0,51 — 0,6%;  in  2 Fällen  zwischen 
0,61  — 0,7%  und  nur  in  einem  Falle  bei  0,703%.  Während  also  nach 
Siegfelds  Berechnungsart  nur  in  12  von  24  Fällen  (=50%)  die 
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größten  Abweichungen  kleiner  als  0,5  waren,  stimmten  nun 
die  zusammengehörenden  Resultate  beider  Methoden  in  21  von 

24  Fällen  (=87,5%)  bis  auf  0,5 % überein.  Die  größte  Differenz 
war  nicht  größer  als  0,703  %.  Dies  Ergebnis  ist  als  ein  recht  gutes  zu 
bezeichnen.  Ferner  ist  es  noch  interessant,  zu  untersuchen,  wie  die 
Resultate  obiger  Methode  bei  einem  Vergleich  mit  dem  Verdünnungs- 
verfahren  abschneiden.  Die  größten  Differenzen  zwischen  den  zusammen- 
gehörenden Werten  beider  Verfahren  betrugen,  wenn  die  an  den  Prüfern 
abgelesenen  Resultate  nach  Siegfelds  Berechnungsart  umgerechnet 
wurden,  1,132;  1,189;  1,25  und  1,556  %.  Die  übrigen  waren  geringer 
als  1 %.  Bestimmt  man  diese  unter  1 % liegenden  größten  Abweichungen 
der  Einzelproben  von  den  entsprechenden  Mittelwerten  des  Verdünnungs- 
verfahrens,  so  ergibt  sich,  daß  die  größten  Abweichungen  liegen  in  einem 
Falle  zwischen  0,11 — 0,2;  in  einem  Falle  zwischen  0,21 — 0,3;  viermal 
zwischen  0,31 — 0,4;  in  9 Fällen  zwischen  0,41—0,5;  dreimal  zwischen 
0,51 — 0,6;  in  je  einem  Falle  zwischen  0,61 — 0,7;  0,71—0,8  und  zwischen 
0,81  — 0,9%.  Von  den  25  Fällen  waren  also  nur  fünfzehnmal 
(=60%)  die  grüßten  Differenzen  geringer  als  0,5%.  Viermal 
wichen  die  entsprechenden  Ergebnisse  beider  Methoden  sogar 
mehr  als  1%  voneinander  ab.  Dies  Resultat  spricht  nicht 
gerade  zu  sehr  für  die  Brauchbarkeit  der  Siegfeldschen  Be- 
rechnungsweise. Wurden  dagegen  die  an  den  Prüfern  ab- 
gelesenen Fettprozente  unter  Benutzung  der  Zahl  11,33  um- 
gerechnet, so  erzielte  ich  dadurch  eine  bedeutend  größere 
Uebereinstimmung  beider  Methoden.  Dann  stimmten  von 

25  Fällen  24  mal  (=96%)  die  entsprechenden  Werte  beider 
Verfahren  bis  auf  0,5 % überein. 

Nur  einmal  war  dann  die  größte  Abweichung  größer  (nämlich  0.749  %). 
Es  lagen  die  größten  Abweichungen: 

in  12  Fallen  zwischen  0 — 0,1 ; 

in  4 Fallen  zwischen  0,11 — 0,2; 
iu  4 Fallen  zwischen  0,21— -0,3, 
in  3 Fällen  zwischen  0,31 — 0,4; 

in  1 Falle  zwischen  0,41 — 0,5  und  einmal  zwischen  0,71 — 0,8  °/0. 

Die  Uebereinstimmung  der  Werte  beider  Methoden  ist  als  eine  recht 
gute  zu  bezeichnen.  Diese  Ergebnisse  zeigen  also,  daß  ich  mit  Recht 
auch  hier  wieder,  gestützt  auf  praktische  Beweise,  die  „von  mir  so  ge- 
liebte“ Zahl  1,03  verwenden  kann,  um  bei  der  Anwendung  des  Siegfeld- 
scben  Verfahrens  zu  genauen  Resultaten  gelangen  zu  können. 

Ja,  aber  da  könnte  jemand  einwenden:  „Es  geht  doch  nicht  an, 
Siegfelds  Verfahren,  bei  dem  ein  genaues  Einwiegen  des  Rahmes  in  die 
Prüfer  selbst  stattfindet,  an  einer  Methode,  wie  das  Verdünnungsverfahren 
ist,  zu  erproben,  bei  dem  so  viele  Fehlerquellen  vorhanden  sind!“ 
Dreierlei  berechtigt  mich  aber  dazu.  1.  ist  die  Verdünnungsmethode  bis 
jetzt  wenigstens  unsere  beste  Sebnellmethode,  die  wir  der  Praxis  empfehlen 
können,  2.  ist  das  Verfahren  durch  tausende  von  Analysen  erprobt  und 
3.  sind  wohl  Möglichkeiten,  Fehler  zu  machen,  vorhanden,  aber  dieselben 
sind  auch  unschwer  zu  umgehen.  Im  ganzen  kann  ich  auch  jetzt  noch 
auf  Grund  eines  umfangreichen  Analysenmaterials  behaupten,  daß  das 
Verdünnungsverfahren  in  der  jetzt  allgemein  ausgeübten  Form  stets  gute 
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genaue  Resultate  ergeben  hat,  während  das  Siegfeldsche  Verfahren  erat 
noch  einer  AenderuDg  der  von  dem  Autor  gewählten  Umrechnungsweise 
benötigt,  um  zu  demselben  Grade  der  Genauigkeit  zu  gelangen,  wie  ihn 
das  Verdünnungsverfahren  besitzt. 

Es  ist  nun  interessant,  Siegfelds  eigene  Versuche  daraufhin 
zu  prüfen,  wie  dieselben  bei  einer  Umrechnung  der  Resultate 
mit  1,03  abschneiden. 

Nach  Siegfelds  Berechnungsweise  ist  bei  seinen  Versuchen  nur  in 
11  Fällen  von  22  (=50%)  Uebereinstimmung  der  Resultate  seines 
Verfahrens  mit  den  entsprechenden  Werten  der  Gewichtsanalyse  bis  zu 
0,5  % erreicht.  Die  übrigen  größten  Abweichungen  waren  größer  (bis 
0,93  #/0).  Dies  Resultat  ist  nicht  gerade  als  sehr  günstig  zu  bezeichnen, 
wenn  man  als  größte  Fehlergrenze  bei  Schnellmethoden  zur  Rahmfett- 
bestimmung die  von  dem  wissenschaftlichen  Ausschuß  des  D.  M.  V.  ge- 
wählte (0,5  %)  anerkennt. 

Siegfeld  hat  also  bei  seinen  Versuchen  in  einer  Beziehung  genau 
die  gleichen  Resultate  erzielt,  wie  ich  bei  seiner  Rechnungsweise.  50  % 
der  von  mir  nach  seiner  Umrechnungsart  gefundenen  Mittelwerte  stimmen 
bis  0,5  % mit  der  Gewichtsanalyse  überein.  Nun  kommt  aber  ein  Unter- 
schied, Bei  mir  ergab  jedesmal  die  Siegfeldsche  Berechnungsweise 
weniger  als  die  Gewichtsanalyse.  Die  kleinsten  negativen  Diffe- 
renzen lagen  mehr  bei  fettarmen  Rahmproben,  die  größten  mehr 
bei  fettreicheren  Rahmprobeu.  Siegfeld  fand  aber  in  9 Fällen 
positive  und  in  13  Fällen  negative  Resultate.  Ferner  waren  bei  ihm 
beim  fettarmen  Rahm  mehr  große  negative,  bei  fettreicherem 
Rahm  mehr  kleine  positive  Resultate  vertreten.  Durch  diese  Ver- 
schiedenheit der  Differenzen  bei  meinen  und  Siegfelds  Versuchen  kommt 
es  nun,  daß  bei  meinen  Versuchen  die  Multiplikation  mit  der  ominösen 
Zahl  1,03  gute  genaue  Resultate  schafft,  während  auf  der  Gegenseite  die 
sowieso  schon  positiven  Resultate  (und  noch  dazu  bei  so  fettreichem 
Rahm)  zu  ganz  unmöglichen  Ergebnissen  werden.  Bei  Anwendung  meiner 
Bereehnungsweise  wird  dann  bei  Siegfelds  Versuchen  nur  in  8 von 
20  Fällen  (=40%)  gute  Uebereinstimmung  mit  der  Gewichtsanalyse 
geschaffen.  In  8 anderen  Fällen  liegen  dann  aber  die  größten  Ab- 
weichungen zwischen  1 — 2%  und  in  1 Falle  sogar  Uber  2%.  Es  hat 
also  in  diesem  Falle  die  Multiplikation  mit  dem  Faktor  1,03 
die  Resultate  der  Siegfeldschen  Versuche  teils  verbessert, 
teils  aber  auch  bedeutend  verschlechtert. 

Wie  schon  oben  erwähnt,  haben  Burr  und  Berberich  sehr  günstige 
Resultate  mit  Siegfelds  Rechnungsweise  erzielt.  Von  11  Versuchen 
lagen  zehnmal  (=99%)  die  Differenzen  zwischen  Siegfeld  und  Röse- 
Gottlieb  zwischen  0 — 0,5  %.  Dagegen  differierten  die  zugehörenden 
WTerte  des  Verdünnungsverfahrens  ganz  bedeutend  mehr  von  den  ent- 
sprechenden gewichtsanaly tischen  Zahlen  (viermal  von  11  Versuchen 
(=36,3%).  Die  beiden  Versuchsansteller  beurteilen  deshalb  Siegfelds 
Verfahren  sehr  günstig,  die  Verdünnungsmethode  aber  sehr 
abfällig.  Ich  glaube,  dazu  liegt  kein  Grund  vor,  denn  nimmt  man  alle 
Versuche  mit  dem  Verdünnungsverfahren,  die  Burr  bzw.  Burr  und  Ber- 
berich in  letzter  Zeit  veröffentlicht  haben,  und  berechnet  die  größten 
Abweichungen  von  der  Gewichtsanalyse,  dann  wird  man  finden,  daß  bei 
57  Versuchen  die  größten  Abweichungen  der  Mittelwerte  des  Verdünnungs- 
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Verfahrens  von  den  entsprechenden  Rose- Gottliebseben  Zahlen  35  mal 
(=  61  %)  zwischen  0 — 0,5  % liegen.  Also  allzu  ungünstig  sind  diese 
Resultate  nicht.  Allerdings  kommen  zehnmal  größte  Differenzen  über 
1%  vor. 

Würde  man  nun  Burr  und  Berberichs  Resultate  (mit  Siegfelds  Be- 
rechnungsweise) mit  dem  Faktor  1,03  mainehmen,  so  würden  dadurch 
die  größten  Abweichungen  betragen: 

in  4 Fällen  0— 0,5  °/0  (=36,3  °/0) 
in  6 Fällen  0,51—0,6%  (=54,6%) 
und  in  einem  Falle  1,01  %. 


Also  auch  hier  hat  die  Multiplikation  mit  1,03  die  Resul- 
tate nicht  verbessert.  Allerdings  ist  das  vorliegende  Versuchsmaterial 
nicht  umfangreich  genug,  um  als  Gegenbeweis  dienen  zu  können. 

Es  stehen  sich  also  zwei  Anschauungen  direkt  gegenüber. 
Ehe  aber  nicht  von  der  Gegenseite  mehr  beweiskräftiges  Versuchsmaterial 
vorliegt,  muß  ich,  gestützt  auf  die  Resultate  meiner  Analysen,  dabei 
bleiben,  daß  man  bei  Siegfelds  Verfahren  nur  dann  genaue  Er- 
gebnisse zeitigt,  wenn  bei  der  Umrechnung  der  abgelesenen 
Fettprozente  die  Zahl  11,33  zur  Verwendung  kommt. 

Das  Siegfeldsche  Verfahren  ist,  in  dieser  Form  angewandt,  eine 
vorzügliche  Schnellmethode  zur  Fettbestimmung  im  Rahm,  die  sowohl 
recht  gut  untereinander  wie  mit  der  Gewichtsanalyse  übereinstimmende 
Werte  ergibt.  Die  Handhabung  macht  keine  Schwierigkeit.  Auch  die 
Ausführung  ist  schnell  zu  bewerkstelligen.  Bei  meinen  Versuchen  wog 
ich  den  Rahm  mit  der  Analysenwage  ab.  Ich  gebrauchte  deshalb  mehr 
Zeit.  Es  wurden  zum  Untersuchen  von  8 Rahmproben  gebraucht  an  Zeit: 


Abwiegen  von  8 Rahmproben  = 2 Minuten 

Einfällen  von  8mal  je  8 ccm  Wasser  = 1,50  „ 

Einfullen  von  8 mal  je  10  ccm  Schwefelsäure  = 1,50  „ 

Einfüllen  von  8 mal  je  1 ccm  Amylalkohol  = 0,66  „ 


Zustopfen  von  8 Prüfern 
Schütteln 
Zentrifugieren 
Anwärmen  im  Wasserbad 
Ablesen  der  Resultate 
Umrechnen  der  Resultate 


0,85 

0.33 

5.00 

3.00 
1,50 

2.00 


Summa:  32,34  Minuten. 


Um  8 Rahmproben  zu  untersuchen,  waren  erforderlich  an  Zeit: 

Funke 

Verdünnungsmethode  Sichler  gewogen  gemessen  gespritzt  Siegfeld 

26,23  Minuten.  29.60  Minuten.  22,47  16,5  16,37  Minuten.  32,34  Minuten. 


Der  größere  Zeitaufwand  wird  nur  durch  das  genaue  Abwiegen  ver- 
ursacht. Sollte  sich  dafür  eine  passende  Vorrichtung  schaffen  lassen,  so 
würde  diesem  Uebelstande  leicht  abzuhelfen  sein.  Ebenso  würde  der 
Gebrauch  einer  Tabelle  das  Umreehnen  bedeutend  erleichtern. 

Ist  bei  Anwendung  des  Verdünnungsverfahrens  die  Multi- 
plikation der  an  den  Gerberprüfern  abgelesenen  Fettprozente 
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außer  mit  dem  Verdünnungsfaktor  noch  mit  dem  Faktor  1,03 
zulässig  oder  nicht? 

Als  erster  hat  seinerzeit  Max  Kämnitz5)  auf  die  Notwendigkeit  der 
Multiplikation  mit  dem  Faktor  1,03  aufmerksam  gemacht.  Aber  erst 
auf  Grund  der  eingehenden  Arbeiten  Hesses  war  es  allgemein  üblich 
geworden,  bei  der  Anwendung  des  Verdünnungsverfahrens  zur  Fett- 
bestimmung im  Rahm  die  abgelesenen  Fettprozente  außer  mit  dem  Ver- 
dünnungsfaktor noch  mit  dem  Faktor  1,03  zu  multiplizieren.  Hesse  gibt 
für  die  Anwendung  dieser  Rechnungsart  folgende  Erklärung.  „Da  näm- 
lich einerseits  die  Dr.  Gerberscbe  Fettbestimmungsmethode  sehr  wahr- 
scheinlich unter  Zugrundelegung  eines  mittleren  spezifischen  Gewichtes 
der  Milch  von  1,03  ausgearbeitet  ist,  und  da  andererseits  Mischungen 
von  Rahm  und  Wasser  ein  spezifisches  Gewicht  von  nahezu  1,0  haben, 
so  würde  man  mit  einer  11  ccm  Gerberpipette  nicht  wie  bei  der  Milch 
11  X 1,03  g=  11,33  g in  die  Butyrometer  hineinmessen,  sondern  nur 
11  X 1,0  = 11g;  da  bei  Rahmmischungen  Maß  und  Gewicht  annähernd 
gleich  sind.  Man  bestimmt  also  den  Fettgehalt  des  Rahms  in  der  ent- 
sprechenden Rahmmischung  (Rahm  -f-  Wasser)  in  einer  an  Gewioht  ge- 
ringeren und  zwar  in  einer  um  0,03  mal  geringeren  Gewichtsmenge  wie 
bei  der  Milch.  Um  diesen  Fehler  auszugleichen,  muß  man  das  durch 
Vervielfältigung  der  am  Gerbergläschen  abgelesenen  Zahl  erhaltene  Er- 
gebnis noch  mit  1,03  multiplizieren.“ 

Die  Richtigkeit  dieser  Berechnungsart  ist  durch  tausende  von  Analysen 
erprobt  und  hat  bisher  wegen  der  Genauigkeit  der  damit  erhaltenen 
Resultate  allgemeinen  Anklang  gefunden.  Nun  hat  Siegfeld0)  diese  Frage 
wieder  angeschnitten,  indem  er  die  Zulässigkeit  des  Faktors  1,03  be- 
zweifelt. Bei  seinen  Ueberlegungen  geht  er  zunächst  davon  aus,  daß 
man,  wenn  ein  bestimmtes  Volumen  Milch  in  bestimmte  Volumina  Rahm 
und  fettfreie  Magermilch  getrennt  wird,  dieselben  Resultate  bei  der  Ver- 
dünnungsmethode erhalten  muß,  oh  man  nun  den  Rahm  wieder  mit  der 
Magermilch  oder  einem  dieser  gleich  großen  Volumen  Wasser  zusammen- 
gibt. Kein  Mensch  würde  dann,  bei  Wiedervereinigung  der  eben  ge- 
trennten Rahm-  und  Magermilchvolumina  daran  denken,  hier  den  Faktor 
1,03  anzuwenden.  Der  Ersatz  der  Magermilch  durch  das  gleiche  Volumen 
Wasser  könne  dann  auch  das  Resultat  nicht  beeinflussen.  Deshalb  müßte 
die  Multiplikation  mit  dem  Faktor  1,03  in  Fortfall  kommen.  Siegfeld 
würde  Recht  haben,  wenn  wir  am  Gerberprüfer  Volumprozente  ablesen 
würden,  da  aber  die  Skala  die  Gewichtsprozente  angibt,  so  liegen  hier 
die  Verhältnisse  doch  etwas  anders. 

Es  möge  nun  hier  eine  Gegenrechnung  folgen,  die  der  Direktor  des 
hiesigen  Institutes,  Herr  Dr.  Hittcher,  gelegentlich  der  im  Oktober  v.  J. 
abgehaltenen  Sitzung  des  D.  M.  V.  aufgestellt  hat,  wobei  dieselben  Ver- 
hältnisse berücksichtigt  sind,  die  Siegfeld  in  dem  genannten  Aufsatz 
anführt. 

„Es  sei,  wie  Siegfeld  annimmt,  Milch  mit  3 °/0  Fett  in  einem  Raum- 
teil Rahm  und  4 Raumteile  fettarme  Magermilch  getrennt,  oder  100  Liter 
Milch  mit  3,09  kg  Fett  seien  getrennt  in 


6)  Milchzeitung  1898,  S.  695. 

•)  Molkereizeitung  Hildesheim  No.  30.  1907. 
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20  Liter  Rahm  mit  3,00  kg  Fett  und 
80  Liter  Magermilch  mit  0,0  kg  Fett 
Summa  100  Liter  Milch  mit  3,09  kg  Fett. 

In  20  Liter  Rahm  sind  = 3,09  kg  Fett. 

In  100  Liter  Rahm  sind  = 15,45  kg  Fett 

oder  der  Rahm  besitzt  einen  Fettgehalt  von  15,177  % Fett,  wenn  das 
spezifische  Gewicht  des  Rahmes  mit  1,018  angenommen  wird. 

20  Liter  Rahm  enthalten  3,09  kg  Fett 

80  Liter  Wasser  enthalten  0,0  kg  Fett 
100  Liter  Mischung  enthalten  3,09  kg  Fett 
oder  100,36  kg  Mischung  enthalten  3,09  kg  Fett 
oder  100  kg  Mischung  enthalten  3,0789  kg  Fett. 

Mißt  man  nun  von  diesem  Gemisch  11  ccm  in  die  Prüfer  ein,  so  liest 
man  3°/0  ah-  In  Wirklichkeit  sind  hier  jedoch  3,0789  °/0  enthalten!  Es 
ist  also  die  Ablesung  3 zu  klein  und  muß  erweitert  werden.  Auf  20,36  kg 
Rahm  kommen  80  kg  Wasser,  oder  das  Verhältnis  von  Rahm  zu  Wasser 
ist  1 : 3,929.  Das  Resultat  3 ist  also  einmal  zu  multiplizieren  mit  dem 
Verdtinnungsfaktor  4,929.  Hierdurch  errechnet  sich  ein  Fettgehalt  des 
Rahmes  von  14,787  °/0.  Der  wirkliche  Fettgehalt  des  Rahmes  war  aber 
15,177  %.  Man  muß  daher  die  Zahl  14,787  noch  multiplizieren  mit  dem 

4 e 4 77 

Faktor  = (oder  rund  mit  1,03). 

Nun  wird  aber  beim  Verdünnungsverfahren  der  Rahm  nicht  gemessen, 
sondern  gewogen. 

In  20  Liter  Rahm  (=  20,36  kg  Rahm)  sind,  wie  oben  gezeigt,  3,09  kg 
Fett.  Es  sind  demnach  in  20  kg  Rahm  = 3,03536  kg  Fett.  20  kg  Rahm 
nehmen  einen  Raum  von  19,6464  Liter  ein.  Werden  nun  1 Gewichtsteil 
Rahm  und  4 Gewichtsteile  Wasser  abgewogen  und  gemissht,  so  erhalten 
wir  folgendes: 

20  kg  Rahm  = 19,6464  Liter  Rahm  enthalten  3,03536  kg  Fett 
80  kg  Wasser  = 80,000  Liter  Wasser  enthalten  0 kg  Fett 
100  kg  Gemisch  = 99,6464  Liter  Gemisch  enthalten  3,03536  kg  Fett. 

Vorher  haben  wir  beim  Mischen  von  20  Liter  Rahm  mit  80  Liter  Wasser 
das  Resultat  3 % am  Prüfer  abgelesen. 

Da  wir  hier  19,6464  Liter  Rahm  und  80  Liter  Wasser  haben,  so 
muß  hier  der  Prüfer  weniger  als  3°/0  anzeigen.  Da  jedoch  in  100  kg 
dieser  letzten  Mischung  tatsächlich  3,03536  kg  Fett  vorhanden  sind,  so 
ist  das  abgelesene  Resultat  also  zu  klein  und  muß  erweitert  werden. 
Der  tatsächliche  Fettgehalt  des  Rahmes  beträgt  15,177%.  Die  Multi- 
plikation mit  5 allein  genügt  hier  also  nie  und  nimmer,  sondern  es 
muß  außerdem  das  mit  dem  Verdünnungsfaktor  errechnete  Resultat  mit 
einem  weiteren  Faktor,  der  annähernd  1,03  ist,  malgenommen  werden“. 

Siegfeld  scheint  von  seiner  Hypothese  selbst  nicht  sehr  erbaut  zu 
sein.  Denn  weiter  unten  schreibt  er:  „Wohl  aber  ist  bei  dieser  Betrach- 
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tung  eine  andere  Korrektur  zu  berücksichtigen,  die  durch  die  Aen- 
derung  des  spezifischen  Gewichtes  infolge  der  Bereicherung  an  Fett 
bedingt  wird,  denn  durch  diese  ändert  sich  auch  der  auf  das  Gewicht 
berechnete  Fettgehalt.“  Dann  gibt  er  ein  Beispiel  fltr  seine  Behauptung 
an.  Siegfeld  will  also  darauf  hinaus,  daß  sich  aus  dem  infolge  des  ver- 
verschieden  hohen  Fettgehaltes  des  jeweiligen  Rahmes  jedesmal  ver- 
änderten spezifischen  Gewichtes  dieses  Rahmes  ein  Faktor  ergeben  muß, 
mit  dem  das  abgelesene  Resultat  zu  korrigieren  ist.  Dies  ist  aber  genau 
dasselbe,  wie  der  von  uns  eben  errechnete  Faktor. 

Siegfeld  verwechselt  immer,  daß  beim  Verdünnungsverfahren  Rahm 
und  Wasser  gewogen  und  nicht  gemessen  werden.  Hierdurch  ändern 
sich  doch  die  Verhältnisse.  Es  ist  doch  für  die  Berechnung  der  Resul- 
tate nicht  dasselbe,  ob  ich  1 Raumteil  Rahm  mit  4 Raumteilen  Wasser 
oder  1 Gewichtsteil  Rahm  mit  4 Gewichtsteilen  Wasser  verdünne  und 
davon  11  ccm  in  die  Prüfer  messe.  Es  ändert  sich  doch  dadurch  das 
Verhältnis  von  Gewicht  Rahm  zu  Gewicht  Wasser.  Es  kommt  doch 
hauptsächlich  darauf  an,  daß  das  Gewicht  des  tatsächlich  in  die  Prüfer 
gelangten  Rahmes  zu  dem  Gewicht  (11,33  g),  das  der  Skala  zugrunde 
gelegt  ist,  ins  Verhältnis  gesetzt  wird.  Siegfelds  Verfahren  erfordert 
deshalb  ebenfalls  die  Anwendung  des  Faktors  1,03  bei  der  Umrechnung 
der  abgelesenen  Fettprozente.  Nicht  die  11  ccm  machen  es  aus, 
sondern  die  der  Skala  zugrunde  gelegten  Verhältnisse.  Durch 
meine  Versuchsresultate  mit  Siegfelds  Verfahren  wird  meine  Ansicht 
bestätigt. 

Siegfelds  Ansicht,  daß  diese  Multiplikation  mit  1,03  sich  solange 
ohne  Widerspruch  gehalten  hätte,  weil  die  Resultate  infolge  allgemein 
gehahdbabter  falscher  Abmessung  des  1 1 ccm  verdünnten  Rahmes  stets 
zu  niedrig  ausgefallen  seien,  muß  ich  als  ganz  eigenartig  bezeichnen. 
Also  alle  die  damit  gearbeitet  haben,  und  dazu  gehört  auch  Siegfeld, 
hätten  nur  deshalb  mit  Hilfe  der  Multiplikation  mit  1,03  richtige  Resul- 
tate erzielt,  weil  sie  alle  denselben  Fehler  beim  Abmessen  des  verdünnten 
Rahmes  gemacht  haben.  Ich  kann  hier  nur  dasselbe  wiederholen,  was 
ich  in  meiner  Arbeit  über  Prüfung  des  Sichlerschen  Verfahrens7)  gesagt 
habe.  „Daß  sich  mit  Wasser  verdünnter  Rahm  schnell  entmischt  ist  ja 
bekannt,  aber  es  müßte  doch  immer  ein  merkwürdiger  Zufall  sein,  daß 
auch  dann,  wenn  man  zweimal  je  10  g Rahm  abwiegt,  mit  einem  aliquoten 
Teil  Wasser  verdünnt,  und  man  zweimal  je  11  ccm  von  jedem  gut  durch- 
gemischten verdünnten  Rahm  entnimmt,  jedesmal  mit  konstanter  Bosheit 
der  fettarmere  Teil  aus  dem  Gemisch  entnommen  wird.  Daß  ohne  groß- 
artige Vorkehrungen  leicht  das  Gegenteil  bewiesen  werden  kann,  zeigt 
ein  kleiner  Versuch.  Man  braucht  nur  einmal  einen  verdünnten  Rahm 
bis  zum  letzten  Tropfen  zu  untersuchen,  und  man  wird,  wenn  nur  vor 
jeder  Probenahme  einmal  vorsichtig  durchgemischt  wird,  finden,  daß  alle 
Proben  keine  oder  nur  ganz  geringe  Differenzen  im  Fettgehalt  aufweisen.“ 
Hier  mögen  einige  derart  angestellte  Versuche  folgen: 

Es  werden  jedesmal  10  g Rahm  mit  40  g Wasser  gemischt,  zunächst 
dreimal  je  1 1 ccm  Gemisch  in  3 Prüfer  gemessen,  dann  zirka  5 ccm  fort- 
gegossen und  nun  der  Rest  11  ccm  in  den  4.  Prüfer  einpipettiert. 


7)  M.  Z.  H.  No.  34  u.  35.  1907. 
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Nummer  der  Prüfer  1. 

% 

(7,91 

5,78 

Abgelesene  Fettprozente  { 8,1 
I 3.6 
»2,7 


2. 

3. 

4. 

°/o 

0 

jo 

°/o 

7,92 

7.91 

7,94 

6,78 

5,78 

5,78 

6,18 

6,09 

6,1 

5,6 

2,69 

5.6 

5,68 

2,68 

2,69 

Es  mögen  nun  einige  praktische  Beweise  folgen,  welche  die  Not- 
wendigkeit der  Beibehaltung  des  Faktors  1,03  bezeugen  werden.  Wenn 
man  in  letzter  Zeit  von  mehreren  Analytikern  bekannt  gegebene  Analysen 
von  Rahmproben,  bei  denen  das  Verdünnungsverfahren  im  Vergleich  mit 
der  Gewichtsanalyse  zur  Fettbestimmung  in  Rahm  zur  Anwendung  ge- 
kommen ist,  daraufhin  untersucht,  welche  Resultate  sich  denn  heraus- 
stellen  würden,  wenn  die  Multiplikation  mit  1,03  nicht  vorgenommen 
wäre,  so  kommt  man  zu  folgendem  Ergebnis:  Zunächst  führe  ich  eine 
Reihe  von  Rahmanalysen  an,  die  Siegfeld8 *)  selbst  in  letzter  Zeit  bekannt 
gegeben  hat. 

Bei  seinen  22  Versuchen  liegen,  bei  Gebrauch  des  Faktors  1,03,  die 
größten  Abweichungen  der  Mittelwerte  des  Verdünnungsverfahrens  von  den 
entsprechenden  Zahlen  der  Gewichtsanalyse  nur  sechsmal  (=  27,3  %) 
zwischen  0 — 0,5  °/0;  neunmal  (=40,9%)  dagegen  zwischen  0,51 — 1,0%; 
fünfmal  (=22,7%)  zwischen  1,01 — 1,50%;  einmal  zwischen  1,51—2% 
und  einmal  sogar  über  2 %.  Dies  Ergebnis  ist  ja  nicht  besonders 
günstig.  Ich  würde  auf  Grund  desselben  das  Verdünnungsverfahren 
direkt  als  unbrauchbar  bezeichnen.  Wird  nun  aber  die  Multipli- 
kation mit  dem  Faktor  1,03  weggelassen,  so  werden  die  Re- 
sultate des  Verdünnungsverfahrens  ganz  unmögliche.  Es  weichen 
dann  im  Maximum  die  Einzelproben  des  Verdünnungsverfahrens  von 
den  Mittelwerten  der  Gewichtsanalyse  nur  in  5 Fällen  (=22,7%)  um 
0 — 0,5%;  in  8 Fällen  (=36,4%)  um  0,51 — 1 %;  in  2 Fällen  um 

1.01 —  1,5%;  in  4 Fällen  (=18,2%)  um  1,51 — 2 %;  in  3 Fällen  um 

2.01 —  3 % und  in  einem  Falle  über  3 % voneinander  ab.  Die  Ueber- 
einstimmungen  der  Acidbutyrometrie  mit  der  Gewichtsanalyse  sind  jetzt 
derartig  schlecht,  daß  man  auf  Grund  solcher  Ergebnisse  das  Ver- 
dünnungsverfahren als  durchaus  unbrauchbar  bezeichnen  müßte. 

Es  mögen  nun  die  Ergebnisse  von  57  Analysen  folgen,  die  von 
Burr8)  bzw.  von  Burr10)  und  Berberich  veröffentlicht  sind:  Bei  deren 
Versuchen  liegen,  wenn  der  Faktor  1,03  beibehalten  wird,  die  größten 
Abweichungen  der  Mittelwerte  der  Acidbutyrometrie  von  denjenigen  von 
Röse-Gottlieb  in  41  Fällen  (=  zirka  72%)  zwischen  0 — 0,5%;  neun- 
mal (=15,8%  zwischen  0,51 — 1 %;  fünfmal  zwischen  1,01 — 1,3  und 
zweimal  über  1,3  %.  Das  Resultat  ist  nicht  ganz  ungünstig  für  das 
Verdünnungsverfahren  und  die  Anwendung  des  Faktors  1,03.  Wenn 
auch  größere  Differenzen  Vorkommen,  so  stimmen  doch  fast  % der  Proben 
bis  auf  0,5  mit  der  Gewichtsanalyse  überein.  Würde  nun  nach  Siegfelds 
Berechnungsweise  der  Faktor  1,03  fortgelassen,  so  ergibt  sich  folgen- 
des Bild:  Nur  31  mal  (=  zirka  54  %)  stimmen  dann  die  entsprechenden 
Mittelwerte  beider  Methoden  bis  auf  0,5  % miteinander  überein.  22  mal 


wgle 


8)  Molkereizeitung  Hildesheim  No.  13,  1907. 

8)  Slilchwirtsch.  Zentralblatt  No.  11,  1906. 

10)  Milchwirtsch.  Zentralblatt  No.  7,  1907  und  Chemiker-Zeitung  No.  66,  1907. 
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( zirka  40  °/0)  liegen  dieselben  dann  aber  um  0,51 — 1,00  % auseinander. 
Fünfmal  beträgt  die  Differenz  Uber  1 % (im  Maximum  1,4  %). 

Jetzt  stimmen  also  nur  wenig  Uber  50  °/0  der  Resultate  des  Säure- 
verfahrens mit  den  zusammengehörenden  gewichtsanalytischen  Werten  bis 
0,5  °/o  Uberein.  Somit  ist  auch  hierdurch  der  Beweis  erbracht,  daß  der 
Faktor  1,03  beibehalten  werden  muß. 

Ferner  seien  72  Versuche  Pflugradts  genannt,  die  uns  gütigst  zur 
Verfügung  gestellt  wurden.  Berechnet  man  auch  hier  die  Resultate  des 
Verdünnungsverfahrens  einmal  mit,  das  andere  Mal  ohne  Multiplikation 
mit  1,03,  so  erkennt  man,  daß  bei  Anwendung  der  Zahl  1,03  von  72  Ver- 
suchen die  größten  Abweichungen  der  Mittelwerte  des  Säureverfahrens 
von  denen  der  Gewichtsanalyse  liegen:  54 mal  (==  75  °/0)  zwischen 
0 — 0,5  °/0 ; 14  mal  (=  19,4  °/#)  zwischen  0,51 — 1%  und  nur  viermal 
zwischen  1,01 — 1,2  %. 

Das  Resultat  ist  fUr  die  VerdUnnungsmethode  unter  An- 
wendung der  Zahl  1,03  recht  günstig.  Wird  aber  der  Faktor  1,03 
nicht  angewandt,  so  ändert  sich  das  Bild  ganz  bedeutend  zuungunsten 
der  Acidbutyroraetrie.  Dann  stimmen  nur  16  mal  (=22,2  °/0)  Gerber  und 
Röse-Gottlieb  bis  auf  0,5  °/#  miteinander  überein.  Dagegen  betragen  die 
größten  Abweichungen  der  Mittelwerte  beider  Methoden  dann  30  mal 
(=  zirka  42  °/0)  über  0,5 — 1 °/0 ; 15 mal  1,01 — 1 ,5  °/0 ; 8mal  (=  11,11  °/0) 
1,51 — 2 % und  dreimal  sogar  über  2 %.  Bei  dieser  Berechnungsweise 
ergeben  dann  Pflugradts  Versuche  sehr  ungünstige  Resultate  für  das 
Verdünnungsverfahren.  Ein  weiterer  Beweis  für  die  Notwendigkeit  der 
Beibehaltung  der  Zahl  1,03. 

Dann  wären  noch  8 Versuche  Gordans10)  zu  nennen.  Bei  diesen 
stimmen  bei  Anwendung  des  Faktors  1,03  achtmal  (=100%)  die  Mittel- 
werte beider  Methoden  von  0 bis  auf  0,24  % überein.  Ein  vorzügliches 
Resultat  und  sehr  günstig  für  das  Gerbersche  Verfahren.  Ohne  Anwen- 
dung des  Faktors  1,03  stimmen  dann  aber  die  Mittelwerte  des  Ver- 
dünnungsverfabren  mit  denjenigen  von  Röse-Gottlieb  nur  noch  zweimal 
(=  25  %)  bis  auf  0,5  % miteinander  überein. 

In  allen  anderen  Fällen  ist  die  Uebereinstimmung  viel  schlechter 
(von  0,6  bis  auf  1 %).  Also  wiederum  eine  Stütze  für  meine  Ansicht, 
daß  der  Faktor  1,03  nicht  weggelassen  werden  darf. 

Auch  Hesse11)  soll  hier  noch  genannt  werden.  Es  seien  hier  in 
gleicher  Weise,  wie  oben,  die  Resultate  von  90  Versuchen  mitgeteilt,  bei 
deuen  die  Verdttnnungsmethode  mit  der  Gewichtsanalyse  verglichen  wurde. 
Es  liegen  die  größten  Abweichungen  der  entsprechenden  Mittelwerte 
beider  Verfahren: 

Tabelle  II. 


Beim  Gebrauch  des  Faktors  1,03 
in  Fallen  ® o 

Bei  Weglassung  des  Faktors  1,03 
in  Fallen  ] ®/o 

Zwischen  den 
Prozenten 

79 

87,8 

33 

38,7 

0—0,5  o/o 

9 

10 

37 

41,1 

0,51—1  °/« 

2 

2,2 

12 

13,3 

1,01-1,5  «/o 

7 

7,8 

1,51—2  o/o 

1 

1,1 

2,01—3  o/0 

10)  Milchwirtschaft!.  Zentralblatt  S.  225,  1906. 

u)  Jahresbericht  Güstrow  1906,  S.  17  and  Milchzeitung  S.  89,  1907. 
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Aus  der  Tabelle  ist  ersichtlich,  wie  die  bei  Anwendung  des 
Faktors  1,03  vorzüglich  mit  der  Gewichtsanalyse  übereinstim- 
menden Werte  des  Verdünnungsverfahrens  bei  Weglassung  der 
Multiplikation  mit  dieser  Zahl  sofort  zu  ganz  ungenauen  Re- 
sultaten werden.  Die  Abweichungen  von  Röse-Gottlieb  werden  dann 
so  groß,  daß  man  die  Ergebnisse  der  Verdünnungsmethode  als  durchaus 
ungenügend  bewerten  muß.  Die  Multiplikation  mit  der  Zahl  1,03  darf 
also  nicht  weggelassen  werden. 

Endlich  möchte  ich  einige  meiner  eigenen  Versuche  angeben,  bei 
denen  ich  die  Notwendigkeit  der  Anwendung  des  Faktors  1,03  eingehend 
geprüft  habe. 

Ich  verweise  hier  nochmals  auf  meine  oben  zitierten  Arbeiten1*),  in 
denen  ich  naohgewiesen  habe,  daß  bei  verdünntem  Rahm,  der  einerseits 
nach  Gerber,  andererseits  nach  Röse-Gottlieb  untersucht  wurde,  nur 
dann  beide  Methoden  übereinstimmende  Resultate  aufwiesen, 
wenn  die  Multiplikation  mit  dem  Faktor  1,03  beibehalten 
wurde. 

Es  seien  hier  deshalb  nur  die  17  Versuche  beider  Arbeiten  auf- 
geführt,  bei  denen  ich  zugleich  prüfte,  unter  welchen  Umständen  ohne 
Benutzung  des  Faktors  1,03  beide  Methoden  gut  übereinstimmende 
Werte  ergaben.  Hierbei  fand  ich  folgendes:  „Benutzt  man  also  bei  der 
Gewichtsanalyse  die  Vorschrift  von  Röse-Gottlieb  und  multipliziert  man 
bei  dem  nach  Gerber  untersuchten  verdünntem  Rahm  nur  mit  dem  Ver- 
dünnungsfaktor, so  kann  die  hierbei  erhaltene  Uebereinstimmnng 
der  Resultate  zu  Täuschungen  bei  dem  Vergleich  beider  Methoden  Anlaß 
geben.“ 

Bei  diesen  17  Versuchen  differierten  die  34  Einzelwerte  des  Ver- 
dttnnungsverfahrens  von  den  zugehörenden  Mittelwerten  der  Gewichts- 
analyse: 

Tabelle  III. 


Bei  Benutzung  des  Faktors  1,03  1 

[Bei  Weglassung  des  Faktors  1,03 1 

Innerhalb  der 

in  Fällen 

7. 

in  Fällen 

7« 

Grenzen 

100 

12 

18 

35,5 

52,9 

0,0— 0,5 
0,51—1  °/. 

— 

— 

4 

11,8 

1,01-1,27. 

Die  Tabelle  zeigt  wohl  deutlich  genug,  daß  nur  die  Be- 
nutzung des  Faktors  1,03  die  Resultate  des  Verdünnungsver- 
fahrens mit  denen  der  Gewichtsanalyse  in  vorzügliche  Ueber- 
einstimmung  bringt.  Wird  der  Faktor  1,03  nicht  angewandt,  so 
genügen  die  erzielten  Ergebnisse  des  Säureverfahrens  nicht  mehr  den 
Ansprüchen,  die  man  mit  Recht  an  die  Genauigkeit  einer  für  die  Zwecke 
der  Praxis  brauchbaren  Methode  stellen  muß. 

Den  Schluß  meiner  durch  praktische  Belege  geführten  Beweisführung 
für  die  Angebraohtheit  der  Zahl  1,03  möge  eine  Zusammenstellung  aller 
mitgeteilten  283  Analysen  ausmachen.  Es  differierten  von  283  Proben 


’*)  Molkereizeitung  Büdesheim  No.  6 — 9,  1906  und  Molkereizeitung  Hildesheim 
No.  34  u.  85,  1907. 


Digitized  by  Google 


400 


die  Resultate  der  Aoidbutyrometrie  von  den  entsprechenden  gewichts- 
analytisclien  Werten 

Tabelle  IV. 


Bei  Benutzung  des  Faktors  1,03 
in  Fallen  % 

Bei  Weglassung  des  Faktors  1,03 
in  Fallen  ®,o 

von  — bis 

1 

222 

78,4 

9» 

35 

0,0  -0,5  »/„ 

41 

14,5 

120 

42,4 

0,51-1,0  •/„ 

18 

0,4 

37 

13.1 

1,01-1,5% 

1 

0,35 

19 

6.7 

1,51-2,0  % 

1 

0,35 

7 

2,45 

2.01-3,0  % 

— 

— 

1 

0,35 

3,01-4,0  “/„ 

leb  glaube,  das  angeführte  Aualysenmaterial  spricht  genügend  dafür, 
daß  aus  praktischen  Gründen  bei  Verwendung  des  Säurever- 
fahrens die  Multiplikation  der  abgelesenen  Fettprozente  nicht 
nur  mit  dem  Verdünnungsfaktor,  sondern  auch  mit  dem  Faktor 
1,03  zu  erfolgen  hat. 

Hiermit  ist  theoretisch  wie  praktisch  die  Angebraehtkeit 
des  Faktors  1,03  bei  der  Umrechnung  der  an  den  Butyrometern 
abgelesenen  Werte  bewiesen. 

Es  wäre  zu  wünschen,  daß  auch  noch  von  anderer  Seite  zu  dieser 
Frage  Stellung  genommen  würde,  damit  eine  allgemein  anerkannte  Aus- 
führungs-  und  Berechnungsart  für  das  Verdttnnungsverfahren  festgesetzt 
werden  kann. 


In  der  Oktohersitzung  1907  des  wissenschaftlichen  Ausschusses  des 
Deutschen  Milchwirtschaftlichen  Vereines  erstattete  der  Direktor  des  hie- 
sigen Institutes,  Herr  Dr.  Hittoher  ein  Referat  Uber  den  augenblicklichen 
Stand  der  Fettbestimmung  im  Rahm  und  Uber  die  wesentlichen  Punkte, 
die  dabei  in  Betracht  zu  ziehen  seien.  Beiträge  zu  diesem  Bericht  sandten 
die  milchwirtschaftlichen  Institute  Hameln,  Kiel,  GUstrow,  Kleinhof-Tapiau 
und  die  milchwirtschaftliche  Abteilung  der  landwirtschaftlichen  Versuchs- 
station Oldenburg. 

Da  Herr  Dr.  Hittoher  wegen  anderweitiger  zahlreicher  Arbeiten  ver- 
hindert war,  sich  mit  dieser  Materie  praktisch  im  Laboratorium  ein- 
gehender zu  befassen,  so  hat  er  mir  die  Ausarbeitung  eines  Berichtes 
Uber  das  zur  Verfügung  stehende  Material  übertragen. 

Die  Fettbestimmung  im  Rahm. 

Die  Schwierigkeiten  der  Rahmuntersuchung,  besonders  für  den  Prak- 
tiker, sind  hinlänglich  bekannt.  Die  Rahmlieferung  hat  nun  ständig 
vielerseits  zugenommen.  Dabei  wird  der  Rahm  durchweg  nach  Fett- 
gehalt bezahlt.  Die  Praxis  braucht  deshalb  eine  genaue  Methode  zur 
Fettbestimmung  im  Rahm.  Die  Ausarbeitung  eines  Verfahrens,  das  für 
alle  Zwecke  der  Praxis  brauchbar  ist,  muß  daher  angestrebt  werden. 
Es  ist  auf  diesem  Gebiete  viel  gearbeitet  worden.  Eine  große  Reihe  von 
Methoden  stehen  dem  Praktiker  zu  Gebote.  Es  gilt  nun,  darunter  eine 
Auswahl  zu  treffen  und  die  Verfahren  zu  kennzeichnen,  welche  der  Praxis 
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als  zuverlässig  empfohlen  werden  können.  Aber  auch  zur  Nachprüfung 
im  Laboratorium  der  Versuchsstationen  gilt  es,  unter  den  vorhandenen 
gewichtsanalytischen  Untersuchungsarten  eine  als  Normalmethode 
auszuwählen  und  Bestimmungen  festzusetzen,  damit  allenthalben  die  gleichen 
Untersuchungsverhältnisse  vorliegen  und  so  einen  Vergleich  der  an  ver- 
schiedenen Anstalten  erhaltenen  Resultate  ermöglichen.  Schließlich  ist  es 
von  Wert,  einige  Leitsätze  aufzustellen,  nach  denen  die  so  wichtige  Probe- 
nahme, Aufbewahrung  und  Beförderung  der  Rahmprobeu  gehandhabt 
werden  soll. 


I.  Schnellmethoden  zur  Fettbestimnmng  im  Rahm. 

1.  Acidbutyrometrisches  Verfahren  zur  Untersuchung  des 

Rahmes  auf  Fettgehalt  in  den  Produktenbutyrometern 
von  Dr.  N.  Gerber. 

Dies  Verfahren  ist  die  älteste  Ausfllhrungsart  der  Säurebutyromctrie, 
die  auf  dem  Abwägen  des  Rahmes  basiert.  Es  hatte  früher  bis  zum 
Jahre  1905  noch  Bedeutung  als  Massenfettbestimmung,  da  es  sich  ver- 
hältnismäßig schnell,  bei  bis  dahin  als  genügend  anerkannter  Genauig- 
keit, ausführen  läßt.  Jetzt  hat  es  sich  überlebt.  Nach  Siegfeld,  Popp, 
Siedel  und  Rusche  gibt  diese  Methode  so  ungenaue  Resultate,  daß  es  für 
alle  Fälle,  bei  denen  es  auf  große  Genauigkeit  ankommt,  nicht  mehr  in 
Frage  kommt.  Nach  Klein  und  Janoss  läßt  sich  das  Verfahren  ver- 
bessern, wenn  der  Abzug  von  */*  Prozent  vorn  Resultat  wegfallt,  und  dafür 
nach  einer  Formel  f=f,, — 0,03  (f, — 8)  (worin  f=  den  wirklichen  Fett- 
gehalt f,  den  abgelesenen  Fettgehalt  bedeutet),  von  den  abgelesenen 
Fettprozenten  ein  mit  dem  Fettgehalt  des  Rahmes  steigender  Betrag  ab- 
gezogen wird.  Die  Versuchsansteller  erhielten  dann  gute,  genaue  Re- 
sultate. Beide  gehen  von  der  Ueberlegung  aus,  daß  dieser  Abzug  deshalb 
proportional  zum  Fettgehalt  stattfinden  muß,  weil  der  IJebergang  des 
Amylalkohols  in  die  abgeschiedene  Fettmenge  sich  in  demselben  Ver- 
hältnis vollziehe.  Hiergegen  machen  aber  Siedel  und  Rusche  geltend,  daß 
der  Uebergang  des  Amylalkohols  außer  vom  Fettgehalt  des  Rahmes  auoh 
noch  von  anderen  Bedingungen  ahhänge  wie  Heftigkeit  und  Dauer  des 
Schütteins,  Einwirkung  hoher  Temperaturen  und  Dauer  dieser  Einwirkung. 
Hesse  hält  diese  Modifikation  der  Acidbutyrometrie  allerdings  doch  nooh 
im  hohen  Maße  für  Massenuntersuchungen  geeignet,  wenn  auch  die  Re- 
sultate nicht  so  gut  befriedigen,  wie  bei  den  anderen  Methoden.  Im 
ganzen  ist  aber  jetzt  dieses  Gerbersche  Säureverfahren  wegen  seiner  oben 
gekennzeichneten  Schwächen  fallen  gelassen. 

2.  Acidbutyrometrische  Untersuchung  von  mit  Wasser  oder 
Magermilch  verdünntem  Rahm  in  den  Gerberschen  Milch- 
butyrometern. 

a)  Abmessen  des  Rahmes  und  des  Verdünnungsmittels  ohne 
Ausspülen  der  Rahmpipette. 

b)  Abmessen  des  Rahmes  und  des  Verdünnungsmittels  mit 
Ausspülen  der  Rahmpipette  mit  dem  V er dünnungsge misch. 

c)  Abwiegen  von  Rahm  und  Verdünnungsmittel. 
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Ueber  dieses  Verfahren  ist  im  Laufe  der  Zeit  wohl  mit  am  meisten 
gearbeitet  worden.  Schon  im  Jahre  1898  wies  Kämnitz  auf  die  Fehler 
hin,  die  beim  Abmessen  von  Rahm  sowohl  mit  wie  ohne  Ausspülen  der 
Rahmpipette  entständen,  und  er  empfahl  daher,  den  Rahm  ahzuwiegen. 
Durch  die  neueren  Arbeiten  von  Siegfeld,  Popp,  Hesse,  Rusche  ist  die 
Frage,  welche  Modifikation  den  Vorrang  verdiene,  soweit  entschieden, 
daß  überhaupt  nur  noch  das  Abwiegen  des  Rahmes  und  des  Verdünnungs- 
mittels als  geeignet  empfohlen  werden  kanu.  Ueber  die  Zweckmäßigkeit 
einer  Korrektur  der  abgelesenen  und  mit  dem  Verdünnungsfaktor  multip- 
lizierten Resultate  durch  Malnehmen  derselben  mit  dem  Faktor  1,03,  sind 
neuerdings  Meinungsverschiedenheiten  entstanden.  Während  Hesse,  Popp, 
Rusche,  Pflugradt  (und  auch  Siegfeld  bis  vor  kurzem)  diese  von  Kämnitz 
1898  empfohlene  und  auf  Grund  von  Hesses  Arbeiten  allgemein  aner- 
kannte Korrektion  gutheißen,  ist  Siegfeld  neuerdings  anderer  Ansicht 
geworden,  da  er  nunmehr  den  Gebrauch  dieses  Faktors  als  unzulässig 
betrachtet.  Diese  Frage  der  Angebrachtheit  des  Faktors  1,03  ist  zurzeit 
noch  nicht  entschieden. 

Ueber  die  Brauchbarkeit  des  Verfahrens  und  die  Genauigkeit  der 
damit  zu  erzielenden  Resultate  gehen  die  Ansichten  der  betreffenden 
Versuchsansteller  noch  etwas  auseinander.  Während  Siegfeld  zwar  die 
Methode  (bei  Gebrauch  des  Faktors  1,03)  im  Jahre  1903  für  die  beste 
damals  existierende  hielt,  seine  Versuchsresultate  aber  nicht  gerade  zu 
günstig  für  dieselbe  ausgefallen  sind  (Differenzen  zwischen  der  Acid- 
butyrometrie  und  der  Gewichtsanalyse  von  1 bis  2 °/0  kamen  mehrfach 
vor)  und  auch  Burr  und  Berberich  dem  Verfahren  nur  bedingten  Wert 
zugestehen  wollen  (zur  Vorprüfung),  da  Abweichungen  von  1 — 2 Prozent 
gelegentlich  möglich  wären,  hält  Hesse  diese  Untersuchungsart  für  die 
geeignetste  und  genaueste  der  bis  jetzt  bekannten  Methoden.  Ueber  gute 
Resultate  berichtet  Pflugradt  und  auch  die  von  Rusche  mitgeteilten  Ana- 
lysen sprechen  dafür,  daß  das  Verdünnungsverfahren  (mit  Abwiegen  von 
Rahm  und  Verdünnungsmittel)  noch  immer  als  eine  für  die  Praxis  recht 
geeignete  Methode  bezeichnet  werden  kann.  Der  Gebrauch  der  Wage 
bereitet  allerdings  bei  Massenuntersuchungen  einige  Arbeit  mehr,  welche 
aber  durch  die  große  Genauigkeit  der  Resultate  wieder  wettgemacht  wird. 

3.  Siegfelds  acidbutyrometrisehes  Verfahren. 

Diese  von  Kämnitz  1898  angedeutete  und  dann  von  Siegfeld  im 
Jahre  1907  (wohl  ohne  Kenntnis  des  Kämnitzschen  Vorschlages)  ausge- 
arbeitete Untersuchungsart  erfordert  zurzeit  noch  den  Gebrauch  einer 
ganz  genauen  Wage,  wodurch  es  vorläufig  noch  nicht  für  die  Praxis  an- 
wendbar wird.  Eine  Vorrichtung,  welche  ein  genaues  Rabmgewieht  auf 
für  die  Praktiker  leichtere  Weise  erzielen  würde,  könnte  damit  auch 
diese  Fettbestimmungsart  für  die  Zwecke  der  Praxis  brauchbar  machen. 
Die  Ansichten  über  den  Wert  dieser  Methode  gehen  dahin,  daß  einer- 
seits Siegfeld,  Burr  und  Berberich  mit  Siegfelds  Berechnungsweise  (ab- 
gelesene Prozente  X 1 1 geteilt  durch  Rabmgewieht)  annähernd  befrie- 
digende bzw.  recht  gute  Resultate  erzielten.  Siegfeld  sagt  von  seinem 
Verfahren,  daß  es  hinsichtlich  der  Schnelligkeit  und  Genauigkeit  von 
keiner  Säuremethode  Ubertroffen  werde.  Burr  und  Berberich  finden  mit 
obigem  Verfahren  stets  etwas  weniger  als  bei  der  Gewichtsanalyse.  Beide 
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erklären  diese  Untereuehungsart  ftir  die  zurzeit  genaueste,  welche  bei 
befriedigender  Genauigkeit  der  Ergebnisse  allen  anderen  gewichtsanalyti- 
schen Methoden  an  Schnelligkeit  und  Leichtigkeit  der  Ausführung  über- 
legen sei.  Andererseits  erhielt  Rusche  mit  Siegfelds  ßerechnungs weise 
schlechte  Resultate,  welche  sich  aber  durch  Benutzung  des  Faktors  1,03 
in  gute  verwandelten.  Die  Uebereinstimmung  der  Parallelproben  unter- 
einander war  eine  recht  gute.  Die  Methode  erwies  sich  dann  als  her- 
vorragend brauchbar.  An  Schnelligkeit  der  Ausführung  stand  sie  aber 
wegen  der  Benutzung  einer  genauen  Wage  anderen  Schnellmethoden  wie 
Sichler,  Verdünnungsverfahren  und  Funke  nach.  Doch  dürfte  dieser 
Uebelstand  wohl  zu  beseitigen  sein. 

4.  Die  Funkesche  Rahmuntersuohungsart  nach  Dr.  Köhler. 

a)  Abmessen  von  5 ccm  Rahm. 

b)  Abmessen  von  5,15  ccm  Rahm. 

c)  Abwiegen  von  5 g Rahm. 

d)  Ausspritzen  von  5 g Rahm. 

e)  Abwiegen  von  5,2  g Rahm. 

Mit  der  ältesten  Modifikation  dieser  Untersuchungsart  (5  ccm  Rahm 
abgemessen)  erhielten  Burr  und  Berberich  stets  zu  niedrige  Resultate, 
welche  durch  Multiplikation  mit  dem  Faktor  1,03  besser  mit  der  Ge- 
wichtsanalyse übereinstimmten.  Burr  empfiehlt  das  Verfahren  sehr  als 
handlioh  und  an  Genauigkeit  der  Ergebnisse  den  anderen  Schnellmethoden 
nicht  nachstehend.  Hesse  erhielt  ebenfalls  beim  Abmessen  von  5 ccm 
Rahm  noch  zu  wenig.  Bei  Anwendung  von  5,15  ccm  Rahm  bekam 
Pflugradt  auch  immer  etwas  zu  kleine  Werte.  Im  ganzen  war  aber  die 
Uebereinstimmung  mit  der  Gewichtsanalyse  nicht  ganz  schlecht.  Die  von 
Rusche  ausgeftthrten  Analysen  zeigen  gleichfalls  ganz  gut  mit  Röse-Gottlieb 
übereinstimmende  Resultate.  Dabei  tritt  besonders  noch  die  schnelle  und 
bequeme  Ausführbarkeit  der  Methode  rühmlichst  hervor.  Das  Abwiegen 
von  5 g Rahm  ergibt  bei  den  Versuchen  von  Pflugradt  und  Rusche  stets 
zu  niedrige  Werte.  Rusche  weist  darauf  hin,  daß  die  Ergebnisse  sich 
verbessern  lassen, 

1.  durch  mehrmaliges  Schütteln  und  Zentrifugieren; 

2.  durch  einmaliges  Zentrifugieren  und  Multiplizieren  der  abgelesenen 
Fettprozente  mit  1,03; 

3.  durch  Anwendung  von  5,2  g Rahm. 

Der  letzte  Vorschlag  erwies  sich  als  der  gangbarste  Weg.  Die  dabei 
erhaltenen  Werte  zeigten  gute  Uebereinstimmung  mit  der  Gewichtsanalyse. 
Nach  Hesses  Ansicht  gibt  die  Anwendung  von  5 g Rahm  außerordentlich 
gute  Resultate.  Er  bezeichnet  dies  Verfahren  als  sehr  einfach  und  für 
die  Praxis  durchaus  geeignet  und  prophezeit  demselben  eine  große  Zu- 
kunft. Da  aber  das  Abwiegen  für  den  Praktiker  noch  zu  viel  Zeit  und 
Mühe  erfordere,  so  weist  er  auf  den  Ersatz  der  Wage  durch  die  Rahm- 
spritze hin,  mit  der  5 g Rahm  direkt  in  die  Zeusprttfer  gespritzt  werden. 
Nach  Hesses  Ansicht  dürfte  diese  Modifikation  der  Funke-Köhlerschen 
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Fettbestimmungsart  bald  die  verbreitetste  Sohnellmethode  sein  wegen  der 
Genauigkeit  der  damit  zu  erzielenden  Resultate  und  der  Schnelligkeit 
und  Bequemlichkeit  der  Ausführung.  Den  letzteren  Vorzug  des  Spritz- 
verfabrens  erkennt  Rusche  an,  erklärt  aber  auf  Grund  seiner  Unter- 
suchungen, daß  die  Spritze  noch  verbessert  werden  müsse,  um  allen  An- 
forderungen gerecht  zu  werden.  Der  Versuchsansteller  zeigt  dabei,  daß 
auch  mit  der  Spritze  mindestens  5,2  g Rahm  eingespritzt  werden  müssen, 
da  sonst  die  Resultate  stets  zu  niedrig  ausfallen  würden, 

5.  Das  Säureverfahren  von  Sichler  in  den  Sichlerschen 
Rahmbutyrometern. 

Ueber  den  Wert  dieser  Rahmuntersuohungsart  berichten  alle  Ver- 
suchsansteller, welche  damit  gearbeitet  haben,  beinahe  gleich  günstig. 
Ktittner  und  Ullrich  erzielten  mit  obigem  Verfahren  eine  so  hervorragende 
Uebereinstimmung  der  Resultate  mit  der  Gewichtsanalyse,  wie  sie  von 
den  anderen  Analytikern  nicht  erreicht  werden  konnte.  Ueber  reoht 
gute  Ergebnisse  berichtet  Bialon.  Sowohl  Burr  und  Berberich,  wie  Hesse, 
Rusche  und  Pflugradt  zeigen  sich  befriedigt  durch  die  mit  dieser  Methode 
zu  erzielende  Genauigkeit  der  Resultate. 

Einige  von  verschiedenen  Seiten  getadelte  Schwächen,  welche  beim 
Arbeiten  hinderlich  sein  können,  wie  schlechtes  Ablesen  der  Rahmzahl 
bei  saurem  Rahm  oder  hoher  Schaumschicht  und  Schwierigkeit  des  Auf- 
lösens von  sehr  fettem  oder  gesäuertem  Rahm  in  dem  Verdünnungswasser, 
lassen  sich  unschwer  durch  Erwärmen  der  Prüfer  im  Wasserbade  beheben. 
Das  Verfahren  wird  allgemein  empfohlen,  da  es  den  Gebrauch  einer  Wage 
nicht  erfordert,  daher  schnell  und  bequem  auch  für  den  Praktiker  zu 
erlernen  und  bei  einiger  Uebung  gut  ausführbar  ist. 

6.  Das  Babcocksche  Säureverfahren. 

Ueber  diese  Methode  ist  in  mancher  Hinsicht  dasselbe  zu  sagen,  wie 
über  das  Gerbersche  Verdünnungsverfahren.  Es  kommt  auch  hier  nur 
das  Abwiegen  des  Rahmes  in  Frage.  Die  abgelesenen  Fettprozente  sind 
außer  mit  dem  Verdünnungsfaktor  mit  der  Zahl  1,03  zu  multiplizieren. 
Neuere  Versuche  mit  Babcocks  Untersuchungsart  sind  nicht  bekannt  ge- 
worden. Da  die  abgeschiedene  Fettschicht  schlecht  ablesbar  ist,  die 
Resultate  infolgedessen  ungenau  sind,  überhaupt  das  ganze  Verfahren 
viel  mehr  Zeit  und  Mühe  erfordert  als  Gerbers  Aeidbutyromctrie,  so  ist 
Babcocks  Säureverfahren  bei  uns  vollständig  in  den  Hintergrund  gedrängt 

7.  Das  Salverfahren  von  Dr.  N.  Gerber  in  den  Gerberschen 

Spezialprüfern. 

Diese  im  Laboratorium  der  Dr.  N.  Gerbers  Co.  von  Wendler  aus- 
gearbeitete Methode,  bei  der  eine  Sallauge  zur  Anwendung  kommt,  welche 
den  Alkohol  gleich  in  vorgeschriebener  Menge  gelöst  enthält,  zeigt  in 
manchen  Punkten  dieselben  Schwächen,  welche  dem  Salverfahren  zur 
Fettbestimmung  in  Milch  anhaften. 

Rusche  fand,  daß  im  ganzen  annähernd  mit  der  Gewichtsanalyse 
übereinstimmende  Resultate  zu  erzielen  seien.  Nach  Siegfeld  gab  das 
Salverfahren,  mit  der  Gewichtsanalyse  von  Adams  verglichen,  hinreichend 
genaue  Ergebnisse.  Da  der  Alkohol  schon  in  der  Sallösung  enthalten 
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ist,  kommt  es  nicht  so  auf  peinliche  Zumessung  der  Lauge  an.  Husche 
fand  aber,  1.  daß  nicht  mehr  wie  17  ccm  Lauge  verwandt  werden  dürfen, 
weil  sonst  die  Resultate  zu  hoch  ausfallen;  2.  daß  man  die  Prüfer  nicht 
wiederholt  schütteln  und  zentrifugieren  oder  längere  Zeit  im  Wasserbade 
stehen  lassen  darf,  da  sonst  die  abgeschiedene  Fettschicht  durch  Ver- 
seifung immer  geringer  wird;  3.  daß  die  Butyrometer  vorsichtig  behandelt 
werden  müssen,  da  die  Glasgewindegänge  leicht  zerbrechlich  und  jede 
Blechmutter  nur  auf  den  zugehörenden  Prüfer  paßt;  4.  daß  die  Gummi- 
stopfen mit  den  gefüllten  Becherchen  nicht  zu  weit  eingedreht  werden 
sollten,  weil  infolge  des  etwas  geringen  Volumens  der  Butyrometer  beim 
Einfüllen  leicht  Lauge  durch  Ueberfließen  verloren  geht,  und  5.  daß  die 
Blechverschlüsse  erst  nach  dem  Zentrifugieren  zu  öffnen  sind,  damit  nicht 
Substanzverluste  durch  Ausspritzen  eintreten.  Da  bis  jetzt  nur  der  Be- 
richt Siegfelds  über  die  Prüfung  des  Salverfahrens  vorliegt  (die  in  Klein- 
hof-Tapiau  erzielten  Resultate  werden  erst  in  nächster  Zeit  zur  Ver- 
öffentlichung kommen),  so  ist  ein  endgültiges  Urteil  Uber  obige  Methode 
noch  nicht  zu  fällen. 

8.  Das  Verdünnungsverfahren  mit  Anwendung  der  Sal-  resp. 

Sinacidmethode. 

Die  Fettbestimmung  in  verdünntem  Rahm  mit  Hilfe  des  Gerbersehen 
Salverfahrens  ergab  nach  Rusche  ungenaue  Resultate,  die  auch  durch 
wiederholtes  Schütteln  und  Zentrifugieren  nicht  verbessert  wurden.  In- 
folge der  großen  Fehlerquellen,  die  sowohl  dem  Sal-  wie  auch  dem  ganz 
gleichen  Sinacid verfahren  anhängen,  ist  die  Untersuchung  von  verdünntem 
Rahm  nach  einem  der  beiden  Laugenmethoden  nieht  zu  empfehlen.  Der 
Acidbutyrometrie  muß  bei  weitem  der  Vorzug  gegeben  werden. 

9.  Das  Wollnysche  Refraktometerverfahren. 

Bei  der  refraktometrischen  Untersuchung  von  mit  Wasser  verdünntem 
Rahm  auf  Fettgehalt  erhielten  Burr  und  Berberich  ganz  ungenaue  Werte. 
Baier  und  Naumann  berichten  dagegen,  daß  sie  mit  diesem  Verfahren 
gute  Ergebnisse  erzielten,  wenn  der  Rahm  mit  Magermilch  verdünnt  war. 
Die  Verdünnung  sei  aber  so  zu  wählen,  daß  der  Fettgehalt  des  ver- 
dünnten Rahmes  4 Prozent  nicht  übersteige.  Im  ganzen  wird  wohl  das 
Wollnysche  Refraktometerverfahren,  abgesehen  von  der  teueren  Apparatur, 
schon  deshalb  nicht  mehr  viel  ausgeführt  werden,  da  bei  ihm  mit  steigen- 
dem Fettgehalt  die  Schwierigkeit  der  Ausführung  und  die  Ungenauigkeit 
der  Resultate  wächst.  Eine  Multiplikation  mit  dem  Faktor  1,03  ist  hier 
nicht  angebracht. 

10.  Das  Soxhletsclie  Verfahren. 

Erfahrungen  mit  der  Soxhletschen  Fettbestimmung  in  verdünntem 
Rahm  liegen  aus  neuerer  Zeit  nicht  mehr  vor.  Diese  Methode  dürfte 
auch  wohl  kaum  hierzu  angewandt  werden,  da  einmal  zuviel  Rahm  ver- 
wandt wird  (Soxhlet  nimmt  zu  jeder  Analyse  100  ccm  Rahm  auf  */*  bis 
1 Liter  Wasser),  zweitens  die  Reagentien  und  die  Apparate  zu  teuer  sind 
und  drittens  die  Methode  an  sich  zu  umständlich  ist.  Sie  hat  sich  über- 
lebt. Bei  etwaiger  Anwendung  geschieht  die  Verdünnung  am  besten  mit 
Magermilch.  Eine  Korrektur  der  umgerechneten  Resultate  mit  dem  Faktor 
1,03  ist  nicht  am  Platze. 
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II.  Gewichtsanalytische  Verfahren. 

1.  Die  Extraktionsmethode  von  Adams. 

Diese  Fettbestimmungsart  ist  in  letzter  Zeit  fast  ganz  von  den  Aus- 
sohttttelungsverfahren  verdrängt  worden.  Fast  alle  neueren  Arbeiten,  die 
sich  mit  der  Prüfung  von  Schnellmethoden  befassen,  fußen  auf  einer  der 
Modifikationen  der  Röse-Gottliebschen  Untersuchungsart,  da  der  Adamssehen 
Gewichtsanalyse  größere  Umständlichkeit  und  geringere  Genauigkeit  nach- 
gesagt wird.  Adams  Methode  wurde  deshalb  bei  vergleichenden  Ver- 
suchen in  Kiel,  Kleinhof-Tapiau,  Güstrow  und  Oldenburg  nicht  mehr  zur 
Kontrolle  der  Schnellverfahren  verwandt.  Nur  Siegfeld  hat  sich  ihrer  zu 
diesem  Zweck  mehrfach  bedient.  Nach  Siegfeld  ist  die  Adamsscbe  Ge- 
wichtsanalyse bequemer  als  Rüse-Gottlieb  auszuftlbren  und  die  Genauig- 
keit ihrer  Resultate  auch  größer.  Im  ganzen  ist  Adams  aber  von  dem 
Röse-Gottliebschen  Verfahren  mehr  in  den  Hintergrund  gedrängt  worden. 

2.  Das  Röse-Gottliebsche  Ausschüttelungsverfahren. 

Die  Beliebtheit  dieser  gewichtsanalytischen  Methode  ist  wohl  dadurch 
am  besten  gekennzeichnet,  daß  sie  fast  ausschließlich  zur  Anwendung 
kommt  und  ferner  daß  von  vielen  Seiten  an  ihrer  Verbesserung  gearbeitet 
ist,  um  daraus  ein  möglichst  bandliches  Verfahren  zu  machen.  Es  sind 
infolgedessen  eine  große  Anzahl  Modifikationen  entstanden,  von  denen  die 
wichtigsten  folgende  sind: 

a)  Roses  ursprüngliche  Vorschrift:  Aether  und  Petroläther  werden 
zugleich  zugesetzt.  Abhebern  eines  aliquoten  Teiles. 

b)  Gottliebs  Verfahren.  Der  Zusatz  von  Aether  und  Petroläther  er- 
folgt nacheinander. 

c)  Hesses  erster  Vorschlag.  Nach  dem  gewöhnlichen  Abhebern  werden 
50  ccm  Aether  nachgefüllt  und  wieder  abgehebert. 

d)  Hesses  zweiter  Vorschlag.  Es  werden  nach  dem  zweiten  Abhebern 
nochmals  50  ccm  Aether-Petroläthergemisch  zugefügt,  durchge- 
schüttelt und  dann  abgehebert. 

e)  Siegfeld  und  Popp  nehmen  nach  dem  ersten  Abhebern  zum  Nach- 
füllen statt  Aether  50  ccm  des  redestillierten  Aether-Petroläther- 
gemisches. 

f)  Arbeitsweise  des  Institutes  Kiel:  Nach  dem  Abhebern  wird  der 
Heber  mit  25  ccm  Aether  in  den  Zylinder  hinein  abgespült,  und 
nach  dem  Umsehütteln  erfolgt  noch  ein  Zusatz  von  25  ccm  Petrol- 
äther, worauf  nochmals  geschüttelt  wird.  Diese  zweite  Aether- 
Petrolätlierfettlösung  wird  in  ein  neues  Kölbchen  abgehebert. 

g)  Nach  Rusche  wird  die  zuzusetzende  Alkoholmenge  auf  13  ccm  er- 
höht. Nach  dem  ersten  Abhebern  werden  25  ccm  Aether  zugefügt 
und  sofort  wieder  abgezogen.  Der  Heber  wird  mit  10  ccm  Aether 
abgespült.  Die  weitere  Untersuchung  geschieht  nach  Hesse. 

h)  Nach  Thomsens  Vorschlag  wird  die  Menge  des  zuzusetzenden 
Aethers  zugunsten  des  Petroläthers  verringert,  um  die  Aufnahme 
von  Alkohol  in  die  Fettlösung  zu  verhüten. 
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i)  Röhrigs  Arbeitsweise  in  der  von  ihm  konstruierten  Schllttelbtlrette. 
Es  wird  nur  einmal  ansgeschüttelt  und  ein  aliquoter  Teil  der 
Aether-Petrolätherfettlösung  mit  Hilfe  des  seitwärts  angebrachten 
Hahnes  abgezogen. 

k)  Rieters  Methode.  Hierbei  erfolgt  das  Arbeiten  in  einem  Zylinder, 
dessen  unterer  Teil  knieförmig  gebogen  ist.  Die  Menge  des 
Ammoniaks  ist  auf  2 ccm  bemessen.  Es  wird  nur  einmal  ge- 
schüttelt und  dann  ein  aliquoter  Teil  durch  langsames.  Neigen  des 
Apparates  durch  ein  am  oberen  Ende  befindliches  Ausgußröhrchen 
abgelassen. 

l)  Eine  abgewogene  und  mit  Wasser  verdünnte  Rahmmenge  wird 
wie  Milch  untersucht,  und  das  Resultat  mit  dem  Verdünnungs- 
faktor malgenommen. 

m)  Sichlers  Schüttelzylinder  „Universal“.  Der  Rahm  wird  in  einem 
eingeschliffenen  Becher  abgewogen.  Die  Aether-Petrolätherschicht 
fließt  durch  einen  im  unteren  Teile  angebrachten  mit  zwei  Boh- 
rungen versehenen  Hahn  ab. 

Wie  man  sieht,  wird  augenblicklich  die  Arbeitsweise  nach  Röse- 
Gottlieb  sehr  verschieden  gehandhabt.  Bei  einigen  Modifikationen  wird 
nur  ein  aliquoter  Teil  der  Aether-Petrolätherfettschicht  abgenommen,  andere 
schütteln  zweimal,  noch  andere  dreimal  aus.  Für  fast  alle  Arbeitsweisen 
liegen  befriedigende  Urteile  vor.  die  Uber  gute  genaue  Resultate  berichten. 
So  prüften  Beythien,  Gordan,  Bialon  und  Burr  mit  Berberieh  mit  gutem 
Erfolge  den  Apparat  von  Röhrig.  Ueber  Versuche  mit  Rieters  Zylinder 
berichtete  Burr  und  Berberieh.  Beide  haben  recht  zufriedenstellende 
Resultate  damit  erzielt.  Mit  Hesses  Arbeitsweise  zeigt  sich  Rusche  sehr 
einverstanden.  Nach  seinen  Versuchen  gibt  sowohl  das  Abziehen  eines 
aliquoten  Teiles  wie  auch  das  erste  Hessesche  Verfahren  zu  geringe  Re- 
sultate. Ein  dreimaliges  Extrahieren  sei  unbedingt  erforderlich.  Burr 
und  Berberieh  machen  darauf  aufmerksam,  daß  dagegen  das  Abziehen 
eines  aliquoten  Teiles  in  den  Apparaten  von  Röhrig  und  Rieter  ebenso 
genaue  Resultate  ergibt,  wie  die  Arbeitsweise  in  Kiel  (zweimaliges  Aus- 
schütteln). Sie  wollen  diesen  Widerspruch  dadurch  erklären,  daß  beim 
Abhebern  eines  aliquoten  Teiles  viel  Fett  durch  Verdunsten  des  Lösungs- 
mittels während  des  Abziehens  im  Zylinder  zurückbleibt,  welcher  Rest 
dann  durch  das  zweite  Extrahieren  gewonnen  wird.  Dieser  Fehler  würde 
beim  direkten  Abziehen  in  den  beiden  eben  genannten  Zylindern  ver- 
mieden. Es  sei  möglich,  auch  nach  der  alten  Arbeitsweise  von  Gottlieb, 
Abhebern  eines  aliquoten  Teiles,  gute  Ergebnisse  zu  erzielen,  wenn  man 
als  Stand  der  zurttckbleibenden  Fettlösung  nicht  denjenigen  Meniskus 
ablesen  würde,  welcher  nach  dem  Abhebern  vorhanden  ist,  sondern  den- 
jenigen, auf  den  die  Spitze  des  Heberrohres  eingestellt  sei.  Beide  Ver- 
suehsansteller  glauben  nicht  daran,  daß  nach  dem  einmaligen,  noch  viel 
weniger  nach  dem  zweimaligen  Ausschütteln  noch  Fett  im  Serum  zurück- 
gehalten  sein  könne.  Die  Frage,  welche  von  den  Modifikationen  des 
Röseschen  Verfahrens  die  beste  und  brauchbarste  ist,  ist  also  noch  nicht 
entschieden.  Es  wäre  aber  wünschenswert,  daß  nach  nochmaliger  Ueber- 
prüfung  der  in  Betracht  kommenden  Methoden  eine  als  Normalanalyse 
festgesetzt  würde. 
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3.  Eintrocknen  des  Rahmes  im  Kölbchen  und  Ausziehen  des 
Fettes  mit  Aether  nach  Vieth. 

Dies  Verfahren  hat  wohl  kaum  weitere  Verbreitung  gefunden.  Vor- 
teilhaft ist  es  insofern,  als  die  ganze  Bestimmung  nur  in  einem  einzigen 
Kolben  ausgefUhrt  wird,  von  Nachteil  ist  aber  der  starke  Verbrauch  an 
Aether. 

lieber  die  Brauchbarkeit  der  erzielten  Resultate  sprechen  sich  so- 
wohl Siegfeld  und  Popp  wie  auch  Burr  und  Berberich  im  befriedigenden 
Sinne  aus. 

4.  Eintrocknungsverfahren  von  Mats  Weibull. 

Nach  der  Vorschrift  Mats  Weibulls  wird  der  Trockensubstanzgehalt 
des  Rahmes  auf  gewöhnliche  Weise  ermittelt  und  daraus  nach  der  Formel 
f = 1,1  x f — 9,5  der  Fettgehalt  berechnet. 

Siegfeld  und  Popp  fanden  bei  ihren  Untersuchungen,  daß  größere 
Differenzen  gegenüber  den  anderen  gewichtsanalytischen  Methoden  nicht 
selten  seien.  Die  Methode  könne  mit  Vorteil  da  angewendet  werden, 
wo  es  weniger  auf  große  Genauigkeit  als  auf  Schnelligkeit  ankomme. 

Burr  und  Berberiehs  Versuche  ergaben  eine  ganz  gute  Ueberein- 
stimmung  zwischen  dem  Mats  Weibullscheu  Verfahren  und  der  Gewichts- 
analyse von  Röse -Gottlieb.  Bemerkenswert  wäre  dann  noch,  daß  die 
obige  Methode  mit  Erfolg  zum  Nachweis  eines  Wasserzusatzes  zum  Rahm 
verwandt  werden  kann. 

III.  Leitsätze  zur  Probenahme,  Aufbewahrung,  Transport  und 
Untersuchung  von  Ralimproben. 

1.  Die  Probenahme. 

Bei  der  Probenahme  ist  mit  der  größten  Sorgfalt  zu  verfahren.  Nach 
Möglichkeit  sollte  die  Probe  von  süßem  frischen  Rahm  entnommen  werden. 
Man  sollte  es  vermeiden,  die  Probe  direkt  aus  den  Transportgefäßen  zu 
nehmen,  sondern  diese  vielmehr  in  einen  größeren  Behälter  entleeren. 
Nach  gründlicher  Durchmischung  des  Rahmes  ist  die  Probe  abzunehmen, 
bevor  der  noch  an  den  Wandungen  der  Rahmtransportgefäße  haften 
gebliebene  Rahm  mit  einer  Flüssigkeit  (Milch,  Magermilch,  Wasser)  ab- 
gespült worden  ist. 

2.  Die  Aufbewahrung  und  Beförderung. 

Erfolgt  die  Untersuchung  nicht  sofort  an  Ort  und  Stelle,  so  ist  die 
Probe  in  eine  reine  Flasche  derartig  einzufüllen,  daß  dieselbe  ganz  an- 
gefüllt ist,  damit  kein  Schüttelraum  vorhanden  ist  und  ein  Ausbuttern 
vermieden  wird.  Außerdem  ist  die  Rahmprobe  mit  einem  Konservierungs- 
mittel zu  versehen. 

3.  Untersuchung. 

Sollte  eine  schon  teilweise  ausgebutterte  Rahmprobe  zur  Untersuchuug 
gelangen,  so  ist  sie  auf  etwa  40 0 C.  zu  erwärmen,  die  geschmolzene 
Butter  gründlich8t  zu  verteilen  und  der  Rahm  bis  zum  Erkalten  vorsichtig 
zu  rühren.  Es  ist  jedoch  neben  dem  Resultat  ausdrücklich  zu  bemerken, 
daß  die  Probe  teilweise  ausgebuttert  war.  Um  hierbei  das  Ausscheiden 
von  Fett  zu  verhindern,  kann  auch  die  ausgebutterte  Probe  nach  Hesse 
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mit  einer  Dextrinlösung  versetzt  (auf  50  g Rahm  kommen  10  g Leimlösung) 
auf  40  bis  50°  C.  erwärmt  und  dabei  tüchtig  geschüttelt  werden. 

Nach  Rusche  hat  ein  Zusatz  von  10  °/0  Kalilauge  (s  = 1,275)  den- 
selben Erfolg.  Ueberhaupt  ist  das  Anwärmen  jeder  Rahmprobe  auf  40 
bis  50°  G.  ratsam,  um  die  Luftbläschen  zu  entfernen  und  die  Rahmprobe 
besser  durchmischen  zu  können.  Saurer  Rahm,  der  beim  Anwärmen  ge- 
rinnt, wird  durch  Zusatz  einiger  Tropfen  konzentrierten  Ammoniaks  und 
Durchmischen  wieder  flüssig  gemacht. 

Als  Untersuchungsmethoden  für  das  Laboratorium  sind 
geeignet: 

a)  die  Gewichtsanalysen  von  Adams  und  Röse-Gottlieb; 

b)  die  Verdünnungsmethode  in  Gerbers  Acidbutyrometern  unter  Ver- 
wendung des  Faktors  1,03; 

c)  das  Siegfeldsche  Verfahren. 

Für  die  Molkereipraxis  kommen  in  Betracht: 

a)  die  Verdünnungsmethode  in  Gerbers  Acidbutyrometern  unter  Ver- 
wendung des  Faktors  1,03; 

b)  das  Siegfeldsche  Verfahren  (falls  eine  passende  Wage  gefunden 
wird); 

c)  die  Sichlersche  Fettbestimmung; 

d)  das  Funke-Köhlersche  Verfahren  mit  Anwendung  der  Rahmspritze 
(Fassungsvermögen  der  Spritze  = 5,2  g Rahm). 


Referate. 

Russell,  H.  L.,  und  Hoffmann,  Konrad,  Die  Verbreitung  von  Zell- 
elementcn  in  der  Milch  und  deren  Beziehung  zu  gesundheit- 
lichen Normalmassen.  — (24.  Jahresbericht  der  landw.  Versuchs- 
• Station  der  Universität  Wiskonsin.) 

Bei  den  verschiedenen  Arten,  die  sich  zur  Kontrolle  der  Güte  der 
Milchzufuhren  eingeführt  haben,  muß  auf  zweierlei  geachtet  werden: 

1.  Auf  die  Bestimmung  der  durch  äußere  Umstände  in  die  Milch 
gelangten  Mikroorganismen. 

2.  Auf  die  Ermittelung  von  unnormalen  Zuständen  der  Milch,  die 
durch  gewisse  Zustände  des  Euters  hervorgerufen  werden. 

Unter  den  wichtigsten  Untersuchungsmethoden  für  die  letztere  Rubrik 
sind  aufzufassen: 

a)  Die  Bestimmung  einer  besonderen  Art  von  Kleinwesen,  wie  die 
Streptokokken,  die  voraussichtlich  mit  einer  bestimmten  Eutererkrankung 
Zusammenhängen. 

b)  Die  vermutliche  Gegenwart  von  Eiter,  bei  der  Bestimmung  der 
Eiterzellen,  oder  beim  Auffinden  von  diesem  zugesellten  Elementen,  wie 
z.  B.  Fibrin. 

Der  wirkliche  Nachweis  von  krankheitserregenden  Organismen  in 
der  Milch  ist  im  höchsten  Grade  schwierig,  und  es  gibt  keine  absolut 
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sichere  Methode,  die  die  Fertigkeit  von  Untersuchungen  derart  besonders 
unterstützt.  Glücklicherweise  gibt  es  nicht  viele  Krankheiten,  die  die 
Kühe  befallen,  die  ansteckend  auf  den  Menschen  wirken.  Die  Tuber- 
kulose ist  die  wichtigste  dieser  Art. 

Anderseits  leidet  das  Vieh  nicht  selten  an  seuchenhaften  Euterkrank- 
heiten mannigfacher  Art,  bei  denen  sich  verschiedenartig  heftige  Entzün- 
dungsprozesse abspielen  mögen.  In  manchen  Fällen  kann  dies  so  gering- 
fügig auftreten,  daß  die  Milch  sichtbar  überhaupt  nicht  beeinflußt  wird. 
Oefters  jedoch  wird  die  Milch  klebrig,  zuweilen  geronnen  oder  fibrinhaltig 
und  kann  gleichmäßig  blutartiger  Natur  sein.  Gelegentlich  derartig  weit 
vorgeschrittener  entwickelter  Krankheiten  kann  der  Eiter  in  solchen 
Mengen  vorhanden  sein,  daß  er  mit  Leichtigkeit  festgestellt  werden  kann. 
Solch  beschaffene  Milch  muß  selbstverständlich  vom  Genuß  ausgeschlossen 
werden.  In  derartigen  Fällen,  wo  eine  physikalische  Prüfung  einen  nicht- 
normalen Zustand  ergibt,  ist  das  mikroskopische  Bild  der  Untersuchung 
natürlich  ein  ganz  anderes,  als  die  offenbar  gesunde  Milch  zeigt.  Eins 
von  den  hervorragend  mikroskopischen,  charakteristischen  Merkmalen  der 
unnormalen  Milch,  beim  Verlassen  des  Euters  ist  die  Gegenwart  einer 
ungewöhnlich  großen  Zahl  bestimmter  Blutkörperchen,  bekannt  als  die 
weißen  Blutkörperchen  oder  Leukozyten.  Wenn  diese  Blutkörperchen  in 
großen  Mengen  gefunden  werden,  ist  die  Gegenwart  von  Eiter  stets  zu 
vermuten,  durchschnittlich  kann  dies  behauptet  werden,  gleichgültig,  ob 
physikalische  Zeichen  von  Eiter  sichtbar  sind.  Diese  Tatsache  nun,  daß, 
wenn  Milch  eine  große  Anzahl  dieser  Zellarten  enthält,  die  Kuh  mit  un- 
gewöhnlichen Bedingungen  behaftet  sein  muß,  läßt  die  Anregung  zu,  daß 
jede  Milch,  die  einen  hohen  Leukozytengehalt  aufweist,  mit  mehr  oder 
weniger  Argwohn  betrachtet  werden  muß. 

Hystologisch  ist  es  leicht,  zwischen  Eiterzellen  oder  Leukozyten  zu 
unterscheiden.  Diese  letzteren  sind  selbstverständlich  normale  Blutbestand- 
teile und  sind  demnach  in  verschiedenen  Mengen  in  der  Milch  enthalten. 
Sehr  wahrscheinlich  ist  es,  daß  manche  der  in  der  Milch  gefundenen  Zell- 
elemente keine  Leukozyten,  sondern  von  den  Gewebedrüsen  abstammen, 
obgleich,  wenn  man  sie  untersucht,  die  Mehrzahl  der  Art,  die  unter  dem 
Namen  „polymorphonuclear“  bekannt  ist,  zugehört,  die  reichlich  im  Eiter 
vorkommt.  Insofern  legte  man  mehr  Nachdruck  auf  die  Menge  statt  der 
Art  dieser  Zellen  in  der  Milch.  Wie  immer  auch  ihre  Natur  sein  mag, 
so  betrachtet  man  sie  jetzt  als  Begleiter  des  Eiters,  mit  dem  sie  sehr 
häufig  zusammen  in  der  Milch  gefunden  sind. 

Die  Gegenwart  einer  großen  Anzahl  Leukozyten,  sei  es  im  Blut  oder 
der  Milch,  ist  hauptsächlich  als  Anzeichen  einer  Störung  entzündlichen 
Charakters  anzusehen,  und  besteht  deshalb  die  wichtige  Frage,  was  hat 
diese  große  Zahl  bedingt?  Wieviel  Leukozyten  dürfen  oder  können  in 
der  Milch  vorhanden  sein,  ehe  man  annehmen  muß,  daß  eine  Eiterung 
besteht.  Die  bisher  ausgesuchten  Standarte  sind  mehr  oder  weniger  will- 
kürlich ausgewählt,  und  zwar  scheinbar  nach  gänzlich  unzulänglichen 
Daten  und  man  muß  in  Hinsicht  auf  einen  Vergleich  der  Ergebnisse 
schlechterdings  noch  vielmehr  vergleichende  Arbeiten  machen.  Sogar 
die  technischen  Methoden,  mit  denen  die  Leukozyten  bestimmt  werden, 
zeigen  nicht  immer  gleichmäßige  übereinstimmende  Ergebnisse,  und  die 
Auffassungen,  die  auf  den  gefundenen  Ergebnissen  sich  auf  bauen,  vari- 
ieren noch  sehr  viel. 
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Dieser  vorschriftsmäßige  Standart  hat  bereits  große  Unzufriedenheit 
erregt  und  mannigfache  Beschwerden  seitens  der  Milchinteressenten  her- 
vorgerufen. In  einer  großen  sogar  bescheinigten  Anzahl  Fälle,  bei  denen 
bei  der  Zurückweisung  der  Milch  ob  hohen  Leukozytengehaltes  die 
äußerste  Sorgfalt  walten  gelassen  war,  konnte  die  eingehendste  tierärzt- 
liche Beobachtung  irgendeine  Erkrankung  des  Euters  nicht  feststellen. 
Wir  ziehen  einen  kürzlich  eingelaufenen  Brief  an. 

„Der  Stadtchemiker  von  XY  hat  zur  Verwerfung  von  35  % — 75  #/0 
der  Milchkühe  dieser  Gegend  Maßregeln  ergriffen,  indem  er  bestimmt 
behauptet,  Eiter  in  der  Milch  gefunden  zu  haben.  In  unserer  Herde  hat 
er  16  von  35  beanstandet  und  bei  einigen  anderen  Herdenbesitzern  90  °/0 
der  einzelnen  Herden.  Die  Kühe  sind  in  guter  Verfassung  und  der  Tier- 
arzt der  staatlichen  Universität  hat  meine  Herde  geprüft,  die  allgemeine 
Beschaffenheit  gut,  die  der  Euter  tadellos  befunden.  Nirgends  ist  ein 
Zeichen  von  Euterentzttndung  vorhanden.“  — 

In  einem  Brief  von  D.  S.  McC.  Hamill  aus  Philadelphia,  der  der 
Sekretär  der  Milchkommission  von  der  Kindergesellschaft  dieser  Stadt 
ist,  heißt  es 

„Einige  der  besten  Herden,  sogar  die  bescheinigte  Milch  produzieren, 
wurden  öffentlich  verworfen  und  in  schlechten  Ruf  gebracht.  Es  kann 
nicht  sein,  daß  Milch  mit  großem  Leukozytengehalt  nachteilige  Folgen 
hat,  ebensowenig  aber,  daß  ihre  Gegenwart  an  sich  eine  entzündliche 
Veränderung  im  Euter  bedeuten  soll.“  — 

Als  Sekretär  dieser  Gesellschaft  vertritt  Dr.  Hamill  gegen  die  Hal- 
tung des  städtischen  Gesundheitsamtes  seinen  nachdrücklichen  Protest, 
da  ein  Standart  geltend  gemacht  wurde,  wobei  Milchen,  die  100  000 
oder  mehr  Leukozyten  auf  den  ccm  enthielten,  verworfen  werden. 

Solange  diese  Frage  die  Aufmerksamkeit  der  Inhaber  der  öffent- 
lichen hygienischen  Laboratorien  in  Gang  hält,  ist  es  von  äußerster 
Wichtigkeit,  daß  diese  Frage  eingehend  auch  vom  Standpunkt  der  Vieh- 
halter studiert  wird.  Von  diesem  Gesichtspunkt  aup  betrachtet,  ist  es 
für  die  Untersuchungsstationen  nützlich,  diese  Frage  einer  eingehenden 
Untersuchung  zu  unterziehen,  so  daß  ein  richtiger  und  gerechter  Standart 
sowohl  für  die  Milchproduzenten  wie  die  Milchanalytiker  gefunden  wird. 

Entwicklung  der  technischen  Prüfungsmethoden. 

Bevor  es  möglich  ist,  genügende  Standarts,  nach  denen  die  Milch- 
zufuhren angenommen  werden  sollen,  festzulegen,  ist  es  notwendig,  die 
Prüfungsarten,  nach  denen  quantitative  Bestimmungen  gemacht  werden, 
zu  vervollkommnen.  Bei  der  Bestimmung  der  Art  und  Zahl  der  Zell- 
elemente in  der  Milch  muß  man  seine  Zuflucht  zum  Gebrauch  der  Zen- 
trifuge nehmen,  die  bei  allen  einfacheren  Arbeiten  über  Blut  stets  ange- 
wandt wird.  In  der  Hauptsache  werden  zur  Untersuchung  der  weißen 
Blutkörperchen,  die  hier  betrachtet  werden  sollen,  zwei  Methoden  vor- 
geschlagen. Beide  Arten  bestehen  in  der  Konzentration  der  Zellelemente 
einer  Milchprobe  durch  den  Schleuderprozeß  und  dann  in  der  Prüfung 
des  so  erlangten  Niederschlages  auf  folgenden  beiden  Wegen: 

1.  Bei  der  Schmiermethode  wird  der  Niederschlag  auf  ein  geschliffenes 
Glas  von  einer  bestimmten  Größe  befestigt  und  das  Präparat  in  gefärbtem 
Zustand  mit  einer  1/12  Oelimmersionslinse  betrachtet,  die  Zahl  der  Leu-  r> 
kozyten  auf  dem  Gesichtsfeld  dann  gezählt.  Diese  Methode  ist  von  Stokes, 
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vom  Baltimorer  Gesundheitsamt  erdacht  und  wurde  später  anderweitig 
von  Bergey,  Stewart  vom  Philadelphiaer  und  Slack  vom  Bostoner  Ge- 
sundheitsamt abgeändert. 

2.  Eine  andere  Methode  war  ursprünglich  von  Doane  angegeben, 
von  der  die  Einzelheiten  in  der  Hauptsache  die  nämlichen  wie  die  bei 
der  quantitativen  Bestimmung  der  Zellelemente  im  Blut  sind.  10  ccm 
Milch  werden  in  Niederschlagsröhrchen  zentrifugiert.  Die  Sahne  wird 
alsdann  mit  einem  Wattebäuschehen  entfernt  und  die  übrigbleibende 
Flüssigkeit  nochmals  dem  Schleudern  ausgesetzt,  bis  das  letzte  Fett  aus- 
geschieden ist. 

Die  überschwimmende  Milch  wird  dann  abgehebert  bis  auf  einen 
Rest  von  */a  ccm.  Sodann  wird  mit  Wasser  wieder  bis  zur  1 ccm  Marke 
aufgefüllt,  gehörig  umgeschüttelt  und  das  ganze  gefärbt  mit  Methylenblau. 
Die  quantitative  Bestimmung  wird  auf  einem  Zählbrett  von  Thoma-Zeiß 
zuverlässig  ausgeführt. 

Eine  dritte  Methode  mehr  neueren  Datums  ist  die  von  Trommsdorf, 
bei  der  eine  unmittelbare  Schätzung  des  tatsächlichen  Volumens  nach 
der  Zentrifugation  eines  gewissen  Quantums  Milch  stattfindet. 

Vergleichung  der  Prüfungsmethoden. 

Unsere  Untersuchungen  richteten  sich  zuerst  auf  einen  Vergleich  der 
beiden  zuerst  beschriebenen  Methoden,  die  hauptsächlich  in  der  Literatur 
beschrieben  sind,  nämlich  der  von  Stockes-Stewart  und  Doane-Buckley. 

Eine  ansehnliche  Zahl  Doppeluntersuchungen  von  den  gleichen  Milch- 
proben wurden  zur  Entscheidung  ihrer  bezüglichen  Genauigkeit  gemacht. 
Die  Ergebnisse  sind  in  Tabelle  I angegeben,  aus  der  sich  ergibt,  daß 
die  zweite  Methode,  die  von  Doane-Buckley,  viel  genauere  Ergebnisse 
gibt,  als  die  Schmiermethode.  Die  durchschnittlich  prozentische  Ver- 
schiedenheit bei  der  Doppelprüfnng  bei  der  Schmiermethode  war  weit 
größer  (112  °/#)  als  die  bei  der  anderen  Prüfungsart,  wo  der  Unterschied 
nie  mehr  als  20  % überschritt,  bei  23  Untersuchungen  sogar  weniger  als 
6 °/o  betrug. 

Im  obigen  ist  bemerkenswert,  daß  quantitativ  das  höhere  Ergebnis 
fast  regelmäßig  bei  der  D.-B.-Methode  als  bei  der  St.-St.-Methode  erlangt 
wurde,  ein  Umstand,  der  bei  der  Feststellung  eines  Standarts  notwendiger- 
weise in  Betracht  gezogen  werden  muß. 

Stewart  hat  ebenfalls  diese  beiden  Untersuchungsarten  in  Vergleich 
gezogen  und  ist  zu  denselben  Ergebnissen  gekommen. 

Abänderungen  in  der  Ausführung. 

Bei  der  Anwendung  der  D.-B.-Methode  haben  wir  eine  Zahl  geringer 
Abänderungen  eintreten  lassen,  nicht  nur  bei  der  Vorbereitung  des  Unter- 
suchungsmaterials, auch  bei  der  Prüfung  des  Niederschlags.  Die  ein- 
sohneidenste  Aenderung  besteht  in  der  Vorbereitung  der  Milch  für  dje 
Untersuchung  als  Ergebnis  einer  von  Dr.  B.  H.  Stone  vom  hygienischen 
Laboratorium  des  Staates  Vermont  gemachten  Beobachtung.  Dr.  Stone 
fand  bei  seinen  Untersuchungen,  daß  der  Leukozytengchalt  in  pasteuri- 
sierter Milch  bedeutend  höher  als  in  roher  Milch  war.  Um  die  Richtig- 
keit dieser  Behauptung  festzustellen,  wurden  eine  Anzahl  Versuche  unter- 
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Tabelle  I. 

Vergleichende  Versuche  Uber  den  Leukozytengehalt  in  1 ccm  Milch,  be- 
stimmt durch  die  beiden  vorgeschlagenen  Methoden. 


Probe  No. 

Maßmethode  (Doane  Buckley) 
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590  625 

700  000 

645  310 

18,0 

403  200 

238  500 

320  850 

62,0 

2 

325  000 

288  750 

306  875 

12,0 

16  200 

113  400 

64  800 

587,0 

3 

1 012  500 

975  000 

993  750 

3,7 

99  100 

154  000 

126  560 

55.4 

4 

11  250 

12  500 

11  875 

11.1 

4 500 

16  200 

10  360 

260,0 

5 

701  250 

687  500 

694  375 

2.0 

82  870 

146  830 

1 14  850 

77,1 

6 

146  260 

155  000 

150  625 

5,6 

136  020 

120  700 

128  360 

12,6 

7 

20  000 

20  000 

20  000 

0,0 

19810 

18  900 

19  370 

4,7 

8 

193  760 

187  500 

190  625 

3.3 

153  900 

111  700 

132  800 

37,7 

9 

881  250 

901  250 

891  250 

2,2 

366  300 

517  500 

441  900 

41,2 

10 

50  000 

50  000 

50  000 

0,0 

0 

9 000 

— 

11 

42  500 

51250  1 

46  875 

20,0 

63  000 

76  560 

69  810 

21,4 

12 

413  750 

422  600 

418  125 

2,0 

135  210 

160  430 

142  820 

11,2 

13 

10  000 

10  000 

10  000 

0,0 

2 250 

13  510 

8 880 

500,0 

14 

438  750 

425  000 

431  875 

3,2 

193  670 

145  930 

169  800 

82,5 

15 

125  000 

132  500 

128  750 

6.0 

0 

17115 

— 

| 

16 

4 680 

3 900 

4 290 

10,0 

1 350 

0 

— 

17 

87  500 

90  000 

88  750 

3,0 

40  530 

9 000 

24  760 

350,4 

18 

543  750 

537  500 

540  625 

1,1 

284  650 

152  285 

218  440 

87,0 

19 

443  750 

443  750 

443  750 

0,0 

275  640 

276  545 

276  095 

0,3 

20 

222  500 

231  250 

226  875 

4,3 

126  110 

159  440 

142  775 

26,4 

21 

245  000 

247  500 

246  250 

1,0 

174  750 

202  680 

188  720 

16,0 

22 

1 076  250 

1 057  500 

1 066  875 

1,7 

439  590 

! 545  885 

492  740 

24,2 

23 

142  500 

125  000 

133  750 

14,0 

71  180 

87  376 

79  280 

22,7 

Durchschnitt 

ms 

112°/» 

nommen,  deren  Ergebnisse  zu  einer  Aenderung  in  der  Vorbereitung  der 
Proben  führte. 

Einfluß  der  vorhergehenden  Erwärmung. 

Wird  ein  Teil  der  geteilten  Milchproben  auf  70°  C.  erhitzt,  so  ergab 
sieh  in  den  meisten  Fällen  ein  Anwachsen  der  Zellkörperchen.  Von  60 
Proben  Milch  verschiedener  Tiere  zeigten  50  eine  bemerkenswerte  Ver- 
mehrung der  Leukozyten  in  den  erwärmten  Proben,  der  Prozentsatz  stieg 
gewöhnlich  derartig  an,  daß  er  außerhalb  der  Fehlergrenze  der  Unter- 
suchung lag.  Iu  allen  bis  auf  fünf  Proben,  wo  die  erhitzten  Proben  eine 
geringere  Zahl  als  die  rohen  zeigten,  war  der  Unterschied  auch  inner- 
halb des  Analysenfehlers.  Um  die  Ursache  des  Anwachsens  der  Leuko- 
zytenzahl in  den  erhitzten  Proben  festzustellen,  wurde  eine  andere  Reihe 
Untersuchungen  angestellt,  bei  denen  Proben  derselben  Miloh  in  rohem 
Zustand  geprüft  wurden;  dann  wurden  sie  auf  verschiedene  Temperaturen 
zwischen  50° — 80°  erhitzt.  Die  Ergebnisse  zeigten,  daß  das  augenfälligste 
Anwachsen  zwischen  60°  und  70°  lag. 

Stieg  die  Wärme  über  60°,  so  änderte  sich  wesentlich  die  Verteilung 
der  Fettkügelchen  in  der  Milch  und  zwar  derartig,  daß  das  Anwachsen 
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der  Leukozyten  in  Zusammenhang  mit  der  gleichartigeren  Verteilung  der 
Fettkügelchen  in  Milchserum  gebracht  werden  konnte.  Die  Fettkügelehen- 
haufen,  die  in  normaler  Milch  sich  befinden,  wickeln  wahrscheinlich  manche 
dieser  Zellelemente  ein,  aber  mit  einer  gleichmäßigeren  Verteilung,  die 
von  der  Wärmewirkung  herrührt,  sind  viele  dieser  Leukozyten  nicht  mehr 
so  umstrickt  und  können  deshalb  frei  dem  Schwergewicht  entsprechen. 
Bakmte  Milch  auf,  war  natürlich,  hervorgerufen  durch  das  Schwergewicht, 
ein  merkbarer  Unterschied  der  Verteilung  der  Leukozyten  in  Sahne  und 
der  Magermilch  vorhanden.  Selbstverständlich  kann  der  Kahm  besser  Zu- 
sammenhalten, als  die  Magermilch,  aber  das  Verhältnis  zwischen  dem 
Befund  iu  Sahne  und  Magermilch  wächst  schnell  mit  dem  vollkommneren 
Absondern  des  Fettes  an.  Wurden  z.  B.  Milchproben  24  Stunden  stehen 
gelassen,  so  war  das  Verhältnis  der  Leukozytenzahl  in  Magermilch  und 
Rahm  wie  1 : 4 — 5.  Bei  einer  längeren  Aufrahmungszeit  verringerte  sich 
die  Leukozytenzahl  in  der  Magermilch  sehr  schnell;  wurde  Milch  3 Tage 
der  Aufrahmung  überlassen,  verhielt  sich  die  Zahl  der  Leukozyten  der 
Magermilch  zu  der  des  Rahms  wie  1 : 123. 

Weitere  Versuche,  diese  Hypothese  zu  beweisen,  wurden  mit  einer 
erhitzten  Probe  Milch  angestellt,  bei  der  der  Aufrahmungsprozeß  wie  vor- 
her geschah  und  dabei  zeigte  sich,  daß  der  Rahm  bedeutend  weniger, 
die  Magermilch  hingegen  mehr  Leukozyten  enthielt.  Um  diese  Unter- 
suchungen zu  vervollständigen,  wurden  Zellzählungen  in  den  obenschwim- 
menden Schichten  der  erhitzten  und  unerhitzten  Proben  veranstaltet.  Dies 
bewies  deutlich,  daß  ein  großer  Prozentsatz  Leukozyten  durch  die  Sahne 
verloren  ging,  wenn  unerhitzte  Proben  zur  Untersuchung  verwandt  wurden. 
Bei  14  Untersuchungen  betrug  dieser  Verlust  von  2 bis  70  °/#,  im  Durch- 
schnitt 24J/j  °/#.  ln  den  erhitzten  Milchproben  betrug  derselbe  Faktor 
vor  dem  Zentrifugieren  nur  3 */,  °/0  mit  einem  Spielraum  von  1,5 — 8,4  °/0. 

Diese  Aenderung  der  Ausführung  der  Untersuchungen  durch  die 
Erhitzung  der  Proben  auf  60—70®  C.  erlaubte  erstaunlich  gleichmäßige 
Ergebnisse  bei  der  Doppelprüfung,  so  daß  die  Fehlergrenze  nie  3 °/0 
überschritt. 

Demzufolge  wurden  die  letzten  Untersuchungen  alle  mit  vor  der 
Zentrifugation  auf  70°  erhitzter  Milch  ausgefUhrt. 

10  ccm  Milch  wurden  stets  gebraucht.  Nach  der  Erhitzung  wurden 
sie  20  Minuten  bei  1200  Umdrehungen  in  der  Minute  in  einer  Babcock 
Dampfturbine  zentrifugiert.  Diese  Geschwindigkeit,  während  der  er- 
wähnten Zeit  beibehalten,  ist  vollständig  zur  Niederschlagung  aller  in 
der  Milch  enthaltenen  Zellkörper  ausreichend.  Bei  unseren  Versuchen 
betrug  die  Zahl  der  Zellen  in  der  Uber  dem  Niederschlag  stehenden 
Flüssigkeit  nur  31/*  °/0- 

Die  obensitzende  Sahne  und  Magermilch  wurden  bis  auf  einen 
halben  ccm  mit  einer  Spritze  weggesaugt,  die  Wände  des  Röhrchens 
mit  einem  Wattebausch  gereinigt.  Dieser  Vorgang  wurde  für  schneller 
und  besser  gefunden,  als  der  Gebrauch  eines  Wattebausches  und  eines 
Hebers,  wie  ihn  Doane  empfiehlt. 

Nach  dem  gründlichen  Mischen  des  Niederschlages  mit  einem  Glas- 
stäbchen wird  genügend  Emulsion  auf  ein  gewöhnliches  Blutzählglas 
(System  Thoma-Zeiss),  um  genau  die  Zelle  zu  füllen,  gestrichen.  Man 
läßt  dann  das  Präparat  eine  Minute  stehen,  damit  sich  die  Zellkörper- 
chen zu  Boden  setzen  und  die  wenigen  Fettkügelchen  noch  aufsteigen 
können. 
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Materialprüfung.  — Ein  leerer  Versuch  geht  vorher.  Gewöhnlich 
ist  es  für  den  Beobachter  besser  den  Niederschlag  vor  der  Prüfung  zu 
färben,  aber  wir  haben  mit  dem  oben  geschilderten  Verfahren  gefunden, 
daß  man  die  Zellen  ungefärbt  ebensogut  als  in  gefärbtem  Zustand  finden 
kann.  Selbstverständlich  ist  es  unmöglich  die  gestaltlichen  Verschieden- 
heiten der  einzelnen  Zellenarten  ungefärbt  zu  unterscheiden,  es  müßte 
denn  ein  solch  weites  Verhältnis  vielgestaltiger  Typen  sein,  daß;  der 
Rest  bei  gewöhnlicher  Fertigkeit  vernachlässigt  werden  kann.  Eine  auf- 
merksame unterscheidende  Zählung  der  Zellen  von  29  Milchproben  von 
15  verschiedenen  Kühen  genommen,  ergab  die  Tatsache,  daß  über  90  °/0 
aller  Zellen  dem  polymorphonuclearen  Typ  angehörten. 

Die  Zählung  wurde  mit  No.  1 Okular  und  1/16  Objektiv  gemacht. 
Ueberschritt  die  Zahl  der  Zellen  12 — 15  auf  dem  einzelnen  mikrosko- 
pischen Feldehen,  so  wurde  ein  Viertel  der  ganzen  Zählfläche  bestimmt, 
entsprechend  100  der  letzteren  kleinsten  Quadrate.  Waren  die  Zellele- 
mente weniger  reichlich,  wurde  die  halbe  oder  die  ganze  Fläche  ausge- 
zählt (200  oder  400  Quadrate).  Multipliziert  man  die  Durchschnittszahl 
einer  kleinsten  Zelle  mit  4 000  000,  so  erhält  man  die  Anzahl  der  Zell- 
körperchen auf  1 ccm  des  Niederschlages.  Wie  nun  der  Niederschlag 
die  Konzentration  der  Leukozyten  in  1/20  vom  ursprünglichen  Milch- 
volumen (10  ccm  zu  1j2  ccm)  darstellt,  muß  die  vorher  erhaltene  Zahl 
durch  20  geteilt  werden,  damit  man  den  Gehalt  der  Leukozyten  im  ccm 
der  ursprünglichen  Milcb  zu  erhält. 

Der  obige  Faktor  ist  aus  folgender  Betrachtung  gewonnen:  Der 
Kubikinhalt  des  Blutzählers  ist  1/10  cmm.  Dieses  Volumen  ist  geteilt 
vermittelst  einer  Skala  in  400  kleine  Quadrate,  jedes  1/4000  cmm  ent- 
haltend oder  ein  4 000000stel  ccm. 

Studien  über  den  Zellgehalt  der  Milch  von  offensichtlich 

gesunden  Tieren. 

In  Verbindung  mit  den  Untersuchungen  über  die  Entwicklung  der 
technischen  Prüfungsmethoden  wurde  eine  große  Zahl  Bestimmungen  von 
Milch  der  einzelnen  Tiere  der  Universitätsherde  gemacht.  Zur  Ergänzung 
dieser  Daten  wurden  auch  auf  andere  Herden  die  Untersuchungen  über- 
tragen ebenso  auf  eine  große  Zahl  Einzeltiere  anderer  Herden.  Die  ein- 
leitenden Studien  zeigten  einen  großen  Spielraum  in  der  Zahl  der  Zellen- 
elemente, die  in  der  Milch  der  gleichen  Tiere  gefunden  wurden,  so  daß 
man  unmöglich  einen  Schluß  auf  den  gewöhnlichen  Gehalt  ziehen  konnte, 
solange  man  nur  die  Milch  eines  einzigen  Tieres  benutzte.  Diese  Tat- 
sache veranlaßte  uns  eine  große  ZahlUntersuohungsergebnisse  von  Proben, 
die  von  außerordentlich  viel  Tieren  genommen  wurden,  zusammen  mit 
Aufzeichnungen  Uber  die  hauptsächlichsten  charakteristischen  Beschaffen- 
heiten dieser  Tiere  zu  sammeln.  Dies  geschah  in  der  Voraussetzung,  daß 
vielleicht  ein  Gesetz  gefunden  werden  könnte,  das  einen  Schlüssel  zu 
den  außerordentlichen  verschiedenen  Ergebnissen  lieferte.  Bei  der  Be- 
trachtung der  Wirkungen  dieser  verschiedenen  Bedingungen  wird  es  ge- 
nügen, wenn  von  jedem  Tier  eine  kurze  Schilderung  erlangt  wurde, 
namentlich  bei  negativen  Resultaten. 

Bericht  verschiedener  Perioden  derselben  Melkung.  Es 
wurden  Proben  von  18  Kühen  genommen,  bei  denen  die  ersten,  mittleren 
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und  letzten  Milchen  besonders  aufgefangen  wurden.  Die  Strippmileb  ent- 
hielt nun  im  Durchschnitt  dreimal  soviel  Zellen,  als  die  mittlere  und 
erste  Milch.  Zwischen  mittlerer  und  erster  Milch  wurde  kein  regel- 
mäßiger Unterschied  beobachtet.  Das  Anwachsen  in  der  Strippmilch  ist 
so  auffallend,  daß  man  diesem  Umstand  bei  den  Proben  stets  Rechnung 
tragen  sollte.  Selbstverständlich  ist  es,  daß  die  Milchproben  nur  von 
einem  guten  Durchschnitt  des  Eimers  genommen  werden  dürfen. 

Bericht  über  die  Unterschiedlichkeit  der  Euterviertel. 
72  Proben  wurden  von  den  einzelnen  Eutervierteln  gemacht  und  zeigten 
bei  den  einzelnen  Tieren  eine  große  Verschiedenheit  in  der  Milch.  Be- 
merkenswert war,  daß  mitunter  ein  einzelnes  Viertel  einen  derartig  hohen 
Gehalt  zeigte,  daß  dieser  in  der  Gesamtmileh  weiter  auffiel. 

Das  gesundheitliche  Befinden  der  Tiere.  Einzelne  Beobach- 
tungen wurden  über  die  Wirkung  des  Rinderns  des  Tieres  auf  die  Milch 
gemacht.  Eine  endgültige  Beziehung  zu  diesem  physiologischen  Prozeß 
war  nicht  nachzuweisen.  Die  Wirkung  des  Kalbens  wurde  dann  unter- 
sucht, aber  Prüfungen  des  Kolostrums  konnten  wegen  der  großen  Gegen- 
wart der  Kolostralzellen  und  des  Albumins  nicht  gemacht  werden.  Diese 
Bedingungen  bestanden  während  dreier  oder  vier  Tage,  nach  Verlauf 
derer  die  mikroskopische  Untersuchung  keine  abweichende  Zahl  der  Leu- 
kozyten zeigte. 

Einfluß  der  Laktation.  Eine  besondere  Wirkung  kann  dem  Ein- 
fluß der  Laktation  nicht  zugeschrieben  werden.  Eine  Durchsicht  der  Ge- 
schichte der  einzelnen  untersuchten  Kühe  zeigte  keine  regelmäßigen 
Schwankungen  beim  Fortschreiten  der  Laktation.  Wir  haben  weite  Un- 
terschiede in  der  Zellanzahl  von  Tag  zu  Tag  gefunden  und  haben  häufig 
einen  hohen  Zellgehalt  ebensogut  in  der  frühzeitigen,  wie  in  der  späteren 
Laktationsperiode  notiert. 

Beziehungen  zur  Rasse.  Die  Rasse  des  Tieres  scheint  keinen 
Einfluß  auf  den  Zellgehalt  zu  haben.  Die  Individualität  ist  sehr  oft  von 
größerem  Einfluß,  als  die  Rassencharakteristik. 

Einfluß  des  Alters.  Die  Universitätsherde  enthält  Tiere  von  der 
Färse  angefangen  bis  zum  Alter  von  14  Jahren.  Betrachtete  man  die 
gesammelten  Tatsachen  vom  Standpuukt  des  Tieralters,  so  schien  die 
Milch  der  älteren  Tiere  durchschnittlich  einen  bedeutend  höheren  Zell- 
gehalt zu  haben,  als  die  der  jüngeren.  Teilte  man  die  Herde  in  zwei 
Abteilungen,  begrenzt  durch  das  sechste  Jahr,  so  findet  man  in  der  Ab- 
teilung unter  sechs  Jahr  eine  größere  Zahl  Fälle,  wo  der  Zellgehalt  ge- 
ringer als  500000  im  ccm  betrug,  während  bei  der  anderen  Gruppe  das 
prozentische  Verhältnis  der  Untersuchungen  schon  ein  übermäßiges  An- 
wachsen des  Zellgehaltes  Uber  500000  im  ccm  erkennen  ließ.  Diese 
Resultate  brachten  uns  zuerst  auf  den  Gedanken,  daß  das  Alter  ein  er- 
heblicher Grund  zur  Begründung  des  hohen  Zellgehalts  war,  allein  die 
weiteren  Beobachtungen  dieser  Tiere  ließ  eine  andere  Betrachtung  zu, 
daß  nämlich  noch  ein  entschiedenerer  Einfluß  auf  die  Verschiedenheit 
des  Leukozytengehaltes  mitzuwirken  schien,  als  das  Alter  an  sich.  Dies 
ist  die  physikalische  Beschaffenheit  des  Euters.  Bei  einer  großen  Anzahl 
Fälle  schien  der  höhere  Zellgehalt  offenbar  mit  einem  abnormalen  Zu- 
stand des  Euters  zusammenzuhängen,  der  zwischen  einer  unbedeutenden 
örtlichen  Geschwulst  des  Bindegewebes  und  einer  ansehnlichen  Entzün- 
dung der  Drüsen  variierte. 
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Tabelle  IL 

Einfluß  des  Alters  der  Tiere  auf  den  Leukozytengehalt  der  Milch. 


Nummer 

der 

Kuh 

Sechs  Jahre 

alte  oder 

jüngere  Tiere 

Alter  der 
Kuh 

Zahl  der 
Unter- 
suchungen 

Unter 
50  000 

Zahlen  der  Befunde 

Zwischen  Zwischen  Zwischen 
50  000  100  000  500  000 

und  und  und 

100  000  500  000  1 000  000 

Ueber 
1 000000 

VH 

4 

41 

2 ! 

8 

31 

0 

0 

4 

35 

29 

4 

2 

0 

0 

4 

44 

26 

12 

6 

0 

0 

4 

57 

52 

3 

1 

i 

0 

4 

31 

31 

0 

0 

0 

0 

22 

5 

11 

8 

4 

2 

2 

0 

11 

6 

48 

5 

20 

19 

4 

0 

14 

6 

41 

0 

0 

32 

9 

0 

2 

6 

38 

8 

10 

20 

0 

0 

31 

3 

15 

4 

4 

6 

1 

0 

32 

3 

28 

4 

9 

14 

1 

0 

33 

3 

27 

9 

5 

11 

2 

0 

35 

3 

20 

7 

10 

; 3 

0 

0 

43 

5 

14 

0 

0 

12 

1 

1 

Summe: 

450 

180 

89 

159 

21 

I 

in  Prozenten  40  20  35,3  4,6  0,1 


Alter  der  Tiere  über  sechs  Jahre 


9 

7 1 

63 

0 

0 

24 

31 

8 

24 

7 

16 

7 

3 

6 

0 

0 

10 

8 

47 

11 

15 

21 

0 

0 

12 

8 

38 

12 

13 

13 

0 

0 

16 

9 

56 

3 

27 

26 

0 

0 

27 

9 

23 

0 

4 

10 

2 

7 

19 

9 

48 

1 

0 

20 

20 

7 

8 

10 

20 

19 

1 

0 

0 

0 

15 

11 

48 

5 

20 

19 

4 

0 

Summe:  j 

359 

58 

83 

139 

57 

22 

in 

Prozenten 

16.2 

23,2 

38,7 

15,8 

6,1 

Während  wir  den  Einfluß  des  Alters,  abgesondert  von  dem  durch 
ein  verhärtetes  Euter  hervorgerufenen,  beobachteten,  wurden  die  Erfah- 
rungen an  Tieren,  die  ein  vollkommen  normales  Euter  hatten,  in  der 
Tabelle  II  auf  gezeichnet.  Der  größere  Teil  dieser  Daten  war  von  uner- 
hitzten Proben  gesammelt,  aber  dasselbe  allgemeine  Verhältnis  wurde 
auch  an  erhitzten  Proben  beobachtet.  Dabei  zeigt  es  sich,  daß  mit  dem 
Alter  des  Tieres  sich  eine  besondere  Neigung  zur  Vermehrung  des  Zell- 
gehalts zeigt. 

Beziehungen  zu  dem  Befinden  des  Euters.  Eine  fleißige  kör- 
perliche Untersuchung  der  Herde  enthüllte  in  einer  nicht  unbedeutenden 
Zahl  Fälle  eine  mehr  oder  weniger  geringe  Verhärtung  am  Euter.  Die 
Ursache  des  Befundes  ist  nicht  klar  ersichtlich,  aber  aus  der  Geschichte 
der  Herde  wollte  es  so  scheinen,  als  ob  bei  einer  ansehnlichen  Zahl 
Fälle  wenigstens  dies  mit  früheren  leichten  Euterentzündnngen  in  Zu- 
sammenhang stände.  Beinahe  alle  Tiere  leiden  im  Laufe  der  Zeit  an 
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Störungen  dieser  Art,  die  sich  von  einer  ganz  leichten  Entzündung  bis 
zu  einer  ausgesprochenen  Mammitis  erstrecken  können,  bei  der  die  Milch 
vielleicht  gründlich  infiziert  war.  Derartige  physiologische  Unterschiede 
zeigen  deutlich  eine  auffallende  Wirkung  am  Gewebe  und  höchstwahr- 
scheinlich hängen  die  gefundenen  Verhärtungen  mit  einer  früheren  mehr 

Tabelle  III. 

Leukozytengehalt  der  Milch  der  Universitätsherde. 

Gruppe  I. 

Vollkommen  gesunde  Tiere. 


Nummer 

Gesundheitszustand 

Anzahl  der 
Untersuchungen 

Höchster  Gehalt 

Niedrigster 

Gehalt 

Höhe  des  Leukozytengehaltes  inner- 
halb der  nachfolgenden  Schranken 

g „ is  8!8  s § 1'  !-§ 

8 0-2°  0.20,0.2®  z;  2 

oslo-gg-gg-l  §| 

2 

38 

403  750 

26  250 

8 1 10 

20 

0 

0 

8 

20 

63  750 

1 250 

19  1 

0 

0 

0 

9 

63 

1 966  250  126  250 

0 0 

24 

31 

8 

10 

47 

338  750 

3 750 

11  15 

21 

0 

0 

11 

48 

751  250 

20  000 

5 20 

19 

4 

0 

12 

38 

216  250 

11  250 

12  13 

13 

0 

0 

14 

41 

892  600137  500 

0 0 

32 

9 

0 

15 

12 

341  2501 128  750 

0 0 

12 

0 

0 

16 

WT  1 

16 

216  250 

41  250 

3 7 

6 

0 

0 

19 

48 

1 707  500 

35  000 

1 0 

20 

20 

7 

20 

41 

412  500 

11  500 

2 8 

31 

0 

0 

22 

11 

781  250 

16  250 

3 4 

2 

2 

0 

24 

56 

297  000 

16  100 

7 23 

26 

0 

0 

26 

67 

532  500 

1560 

52  1 3 

1 

1 

0 

27 

23 

2 191  250 

58  000 

0 4 

10 

2 

7 

28 

44 

334  300 

6 250 

26  12 

6 

0 

0 

29 

35 

143  750 

3 750 

29  4 

2 

0 

0 

30 

31 

4«  250 

1 315|  31  0 

0 

0 

0 

Summe : 

669 

209  | 124 

246 

69 

29 

in  Prozenten 

31,1  | 18,5 

36,6 

3,5 

Gruppe  II. 

Die  Tiere  haben  Euterverhärtungen  verschiedenen  Grades,  geben  aber  trotzdem  offen- 
sichtlich normale  Milch. 


i 

leichte  Verhärtung  . . 

43 

112601 

1 

7 

32 

2 

1 

4 

Euter  derb  und  hart  . 

DES 

1 

0 

9 

6 

4 

5 

leicht ; ein  Viertel  . . 

66 

0 

0 

42 

19 

5 

6 

mangelhaft,  mit  »tul  . 

19 

EIES 

0 

2 

16 

1 

0 

7 

leicht;  ein  Viertel . . . 

44 

7 500 

17 

17 

0 

■ ■ 

13 

ein  Viertel  härter  . . . 

56 

1 191  250 

24 

6 

16 

8 

3 

17 

leicht;  ili  kalb  »■  hin  . . 

40 

0 

0 

8 

13 

19 

18 

ein  Viertel  leicht  (?)  . 

62 

28  750 

6 

14 

33 

7 

2 

15 

1 581  250 

66  850 

0 

3 

11 

0 

1 

22 

62  500 

3 

6 

3 

ES 

45 

8 750 

7 

14 

20 

3 

1 

Summe : 

432 

56 

66 

206 

65 

39 

in  Prozenten 

| 12,9 

15,2 

47,6 

15,0 

9,3 
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oder  weniger  aufgetretenen  Euterkrankheit  zusammen.  In  der  fraglichen 
Herde  haben  wir  alle  die  Tiere  ausgesucht,  die  eine  chronische  oder 
akute  Euterentzündung  zu  haben  schienen.  Die  hier  geprüfte  Milch  der 
Tiere  war  scheinbar  normal,  obgleich  nach  eingehenden  körperlichen 
Untersuchungen  Verhärtungen  verschiedenen  Grades  der  Euter  entdeckt 
wurden.  Die  Herde  wurde  durch  die  Professoren  Alexander  und  Hum- 
phrey  einer  peinlichen  Prüfung  unterworfen,  die  die  Güte  und  die  Be- 
schaffenheit der  Euter  im  Auge  hatte.  In  dieser  Hinsicht  wurde  jede 
wenn  auch  leichte  Abweichung  des  Gewebes  in  Betracht  gezogen  und 
wir  haben  nach  den  erhaltenen  Resultaten  die  Herde  in  zwei  Gruppen 
geteilt,  Gruppe  1 die  Tiere,  die  völlig  frei  waren  und  Gruppe  2 in  solche, 
bei  denen  irgendwelche  Merkmale  vergangener  Euterstörungen  beobachtet 
wurden.  Die  Gesamtheit  der  Ergebnisse  in  dieser  Hinsicht  stellt  Tabelle  III 
dar,  in  der  der  höchste  und  niedrigste  Gehalt  in  der  Milch  der  einzelnen 
Tiere  dargestellt  ist;  die  verschiedenen  Beobachtungen  sind  weiter  so  an- 
geordnet, daß  sie  die  besondere  Zahl,  in  der  der  Leukozytengehalt  sich 
innerhalb  bestimmter  Grenzen  hielt,  zeigen. 

Durch  die  obigen  Tatsachen  ist  es  offenbar,  daß  eine  leichte  Ver- 
härtung des  Euters  häufig  von  einem  hohen  Zellgehalt  begleitet  ist  und 
von  allen  gesammelten  Daten  scheint  denn  doch  der  hohe  Leukozyten- 
gehalt gewisser  Tiere  häufig  mit  einem  derartigen  Zustand  verbunden  zu 
sein.  Es  gibt  jedooh  einige  überraschende  Ausnahmen  von  dieser  Haupt- 
regel. In  den  Fällen  9 und  19  waren  die  Euter  der  Tiere  normal  und 
doch  zeigte  sich  ein  großer  Spielraum  eines  hohen  Prozentsatzes  bei  der 
Bestimmung  des  Zellgehaltes.  An  anderen  Beispielen  bei  Tieren  der 
2.  Gruppe,  wo  der  Leukozytengehalt  überraschend  beständig  und  verhält- 
nismäßig gering  ist,  zeigte  das  Euter  häufig  eine  fibröse  Beschaffenheit, 
die  vielleicht  eine  eigentümliche,  aber  nicht  notwendige  Begleitung  einer 
vorhergegangenen  entzündlichen  Störung  war.  Um  einen  Vergleich  der 
umständlich  angestellten  Analysen  von  jedem  Tiere  der  Universitätsberde 
machen  zu  können,  sind  auf  Tabelle  IV  (siehe  Seite  420)  die  Ergebnisse 
dargestellt,  aus  denen  hervorgeht,  daß  gewisse  Tiere  der  Herde  einen  auf- 
fallend geringen  Umfang  verbunden  mit  übereinstimmenden  geringen  Zahlen 
haben,  während  andere  wieder  weite  Schwankungen  darbieten. 

Es  sei  daran  erinnert,  daß  ein  Gehalt  von  500000  Leukozyten  der 
aufgestellte  Standart  ist.  Auf  der  Basis  dieser  Normalmasse  sind  unsere 
Erfolge  folgende: 

Von  669  Proben,  von  18  ganz  gesunden  Tieren  gemacht,  hatten  91 
oder  14  °/0  einen  Gehalt  der  den  Standart  überschritt;  in  anderen  Worten, 
die  Milch  dieser  ganz  gesunden  Tiere  würde  91  mal  auf  Grund  der  Prü- 
fungen der  Milch  der  einzelnen  Tiere  verworfen  worden  sein.  Von  denen 
aber,  die  500000  Grenze  überschritten,  zeigten  25°/0  eine  Verhärtung. 
Während  es  sich  daraus  ergibt,  daß  Milchen  mit  hohem  Leukozytengehalt 
bedeutend  häufiger  (annähernd  zweimal  oder  öfter)  von  Kühen  mit  schwa- 
chen Verhärtungen  der  Euter,  als  von  solchen,  die  nicht  damit  behaftet 
sind,  stammt,  ist  es  dennoch  sehr  bemerkenswert,  daß  in  der  Tat  15  °/# 
aller  getätigten  Untersuchungen,  die  von  normalen  und  in  jeder  Hinsicht 
gesunden  Kühen  gemacht  wurden,  einen  Leukozytengehalt,  der  die  fest- 
gelegte Norm  überschritt,  zeigten.  In  dieser  Gruppe  der  gesunden  Tiere 
sind  22  Fälle  beobachtet  worden,  wo  der  Zellgehalt  immer  noch  1000000 
auf  den  ccm  überschritt.  , 
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Tabelle  IV. 


In  Gruppe  1 waren  in  der  Tat  50  °/0  aller  Bestimmungen  unter 
100  000  und  86  #/0  unter  500  000,  in  Gruppe  2 nur  28  #/0  unter  100  000 
und  75°/0  unter  500000. 

Nach  diesen  Studien  ist  es  einleuchtend,  daß  der  Leukozytengehalt 
normaler  Milch,  von  sichtlich  normalen  Tieren  gewonnen,  recht  oft  so 
hoch  ist,  daß  die  Milch  als  von  kranken  Tieren  kommend  angesehen 
werden  müßte,  wenn  nach  dem  Standart,  der  vorher  festgesetzt  wurde, 
geurteilt  wird.  Daß  derartige  Ergebnisse  von  Tieren  erhalten  werden, 
deren  ganze  frühere  Geschichte  von  einer  Krankheit  nichts  weiß,  so  wäre 
es  wohl  angezeigt,  daß  ein  voller  Verlaß  allein  auf  der  Höhe  des  Leu- 
kozytenstandarts  nicht  Platz  greifen  kann. 

Weil  es  entschieden  zweifellos  ist,  daß  an  Euterkrankheiten  leidende 
Kühe  oft  leukozytenreiohe  Milch  geben,  so  würde  es  ebenso  unzweifelhaft 
sein,  daß  jene  hohen  quantitativen  Resultate,  die  mit  solcher  Häufigkeit 
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auch  in  Milch  ganz  gesunder  Tiere  gefunden  wurden,  die  Genauigkeit 
der  Zeugnisse,  die  allein  auf  einer  zahlenmäßigen  Grundlage  basieren, 
ungültig  machen.  Wenn  das  stimmt,  scheint  es  sehr  notwendig,  die 
Bedingungen,  die  eine  Zahl  Städte  angenommen  haben,  zu  ändern,  die 
die  Annahme  oder  die  Verwerfung  der  Milch  auf  Standarts  begründen, 
wie  sie  hier  eben  angeführt  wurden.  Wie  dargestellt  und  vorgeführt, 
ist  dies  eine  unzweifelhafte  Ungerechtigkeit  gegen  die  Mälchinteresscnten, 
wenn  Milchlieferungen  häufig  verworfen  werden,  bei  denen  keine  klinisch 
erkennbare  Krankheit  festgestellt  werden  kann. 

Auffallend  war,  daß  manchmal  der  Leukozytengehalt  der  Milch  von 
irgend  einer  Kuh  dauernd  gleichmäßig  war.  während  hingegen  in  beson- 
ders vielen  Fällen  die  Ergebnisse  sehr  verschieden  waren.  In  Gruppe  1 
sind  11  Kühe,  die  nie  die  Zahl  500  000  überschreiten,  und  nur  drei,  bei 
denen  die  Leukozytenzahl  stets  mehr  als  1 000  000  betrug.  Von  den 
11  Tieren,  die  eine  Erhärtung  zeigen,  zeigen  alle  mehr  als  1000  000, 
mit  Ausnahme  einer,  die  weniger  als  500000  zeigt.  Es  ist  beachtens- 
wert, daß  allein  vier  Tiere  der  Gruppe  1,  nämlich  No.  9,  14,  19  und 
27  einen  verschiedenen  und  weiten  Spielraum  im  Leukozytengehalt  zei- 
gen, während  in  Gruppe  2 alle  bis  auf  3 Tiere  solchen  Spielraum  auf- 
weisen. Augenscheinlich  kann  man  also  niedrigere,  sich  gleichbleibende 
Ergebnisse  bei  Tieren  erhalten,  bei  denen  keine  fibröse  Schwulst  besteht, 
als  bei  denen,  die  sieb  offenbar  in  diesem  Zustand  befinden. 

Geschichte  des  Zellgehalts  in  bezug  zur  Euterstörung.  In 
drei  Fällen  während  der  Vorstudien  lief  eine  entzündliche  Euterstörung 
mit  unter,  ln  einem  Fall  entwickelte  sich  eine  akute  Mastitis  sehr  schwer 
und  verlängerte  sich  zu  einer  chronischen  krankhaften  Euterverfassung. 
In  den  anderen  zwei  Fällen  war  die  Störung  von  solch  einfacher  und 
zeitlicher  Art,  wie  gewöhnlich  die  physiologische  Seuche  betrachtet  wird. 
Die  Beobachtung  des  Zellgehalts  der  Milch  dieser  Tiere  in  voller  Berück- 
sichtigung der  Entwicklungszeit  der  Anfälle  war  offenbar  hochinteressant 

Tabelle  V (siehe  Seite  422)  gibt  die  Untersuchungen  der  Milch  dieser 
Tiere  wieder,  die  während  des  Experiments  einen  Anfall  von  Euterent- 
zündung hatten.  Die  Darstellungen  in  freier  Gegenüberstellung  zeigen 
den  seuchenhaften  Zustand  der  Milch  während  der  Untersuchung  an. 

Wie  aus  dieser  Tabelle  ersichtlich,  war  das  Herannahen  der  Garget 
im  Fall  13  vorangezeigt  durch  ein  merkliches  Anwachsen  des  Leuko- 
zytengehalts, während  in  den  anderen  Fällen  die  Störung  nicht  vorher- 
gesagt werden  konnte.  Im  Fall  13  folgte  dem  Anfall  eine  fortschreitende 
Abnahme  des  Leukozytengehalts,  von  geringen  Schwankungen  begleitet. 
Im  Fall  23  war  der  Zellgehalt  nach  der  Krankheit  sehr  verschieden. 
Hochinteressant  ist  der  Verfolg  dieser  Fälle  nach  ihrer  Entwicklung.  In 
No.  3 stand  ein  hoher  Zellgehalt  in  enger  Beziehung  mit  der  chronischen 
Mammitis  des  Tieres,  bis  zu  seiner  Zurückstellung.  Uebrigens  sind  die 
Befunde  dieser  Tiere  in  die  Hauptdiskussion  nicht  eingeschlossen.  Wo 
in  den  anderen  Fällen,  13  und  23,  der  Anfall  vorübergehend  war,  wurde 
die  Milch  in  wenigen  Tagen  wieder  normal.  Bemerkenswert  war  dabei, 
daß  die  Neigung  zu  einem  hohen  und  variablen  Leukozytengehalt  nach 
der  Krankheit  größer  als  vorher  war. 

Während  selbstverständlich  dies  zu  wenige  Beispiele  sind,  um  zu 
einer  endgültigen  Behauptung  zu  berechtigen,  so  sind  sie  dennoch  hin- 
reichend bezeichnend,  um  auf  eine  Aenderung,  die  im  Zellgehalt  der 
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Tabelle  V. 

Beziehung  der  Leukozyten  zur  Erkrankung  an  Garget. 


Datum  der  Untersuchung 

Tier  No.  13 

Tier  No.  23 

Tier  No.  3 

1906.  26. 

Juni  .... 

47  000 

75  000 

36  000 

27. 

39  000 

4 132  000 

— 

29. 

32  000 

600  000 

16  000 

2. 

Juli  .... 

41  000 

— 

— 

6. 

20  000 

675  000 

32  000 

12. 

” . . . . 

10  000 

589  000 

32  000 

15. 

n .... 

45  000 

1085  000 

51000 

16. 

n .... 

107  000 

804  000 

25  000 

17. 

„ . . . . 

22  000 

441  000 

57  000 

19. 

* . . . . 

90  000 

660  000 

56  000 

24.  September . . 

541000 

379000 

107  000 

25. 

831  000 

197  000 

206  000 

26. 

350  000 

94  000 

172  000 

27. 

u • • 

244  000 

144  000 

125  000 

28. 

TI  • • 

245  000 

364  000 

145  000 

1. 

Oktober  . . 

36  000 

100  000 

2 267  000 

2. 

n * • 

102  000 

— 

Qarget-Erkrankung 

8. 

n • 

49  000 

— 

Leukozyten  in  Bündeln 
zusammenhängend 

4. 

630  000 

441  000 

1 287  000 

6. 

1191000 

154  000 

1104  000 

8. 

320  000 

62  OOO 

669  000 

9. 

107  000 

414  000 

— 

11. 

62  000 

172  000 

489  000 

15. 

294  000 

1 595  000 

912  000 

16. 

172  000 

704  000 

3 475  000 

17. 

109  000 

3 465  000 

18. 

66  000 

3 025  000 

19. 

41  000 

1 097  0«) 

20. 

71  • • 

35  000 

1 501  000 

21. 

71  • * 

501  000 

1 350  000 

22. 

71  • • 

1 157  000 

1 044  000 

23.  „ 

24.  „ 

25.  „ 

26.  „ 

2V.  * 

28.  „ 

29.  „ 

30.  „ 

31.  „ Vorm. 

31.  „ Nachm. 

1.  November  . . 

2-  „ • • 
3.  „ • ■ 

970  000 
654  000 
232  000 
275  000 
49  000 
62  000 

49  000 
51000 
30  000 
46  000 
25  000 
55  000 

1 041  000 

Kuhmilch  eintritt,  hinzuweisen  Während  die  Tiere,  die  einmal  an  phy- 
siologischer Euterentzllndung  gelitten,  zu  einer  Wiederholung  solcher  Stö- 
rungen hinneigen,  war  die  Milch  in  den  Zwischenzeiten  vielleicht  voll- 
kommen normal.  Infolge  unserer  Studien  scheint  es  aber  doch  ungerecht, 
Milch  von  solchen  Tieren  auszuschließen,  in  der  Annahme,  daß  sie  krank 
und  daher  für  den  Gebrauch  untauglich  sei. 

Neuerdings  wurde  beim  Verwerfen  der  Milch  wegen  Eiters  vorge- 
schlagen, den  qualitativen  und  quantitativen  Keimgehalt  in  Erwägung  zu 
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ziehen,  ebenso  die  Gegenwart  von  Fibrin.  Verschiedene  Forscher  haben 
mit  Nachdruck  behauptet,  daß  ein  oder  der  andere  Faktor  herkömmlich 
einen  hohen  Leukozytengehalt  begleitet. 

Um  nun  zu  prüfen,  mit  wie  großem  Nachdruck  die  verschiedenen 
Umstände  in  bezug  zueinander  aufgestellt  werden  könnten,  wurde  eine 
große  Reihe  Untersuchungen  angestellt,  in  denen  ihre  Beziehungen  zum 
Leukozytengebalt  sorgfältig  betrachtet  wurde. 

Beziehungen  zum  Bakteriengehalt.  Die  Beziehungen  zwischen 
dem  total  Keim-  und  dem  Leukozytengehalt  der  Kuhmilch  wurden  bei 
einer  Anzahl  Sammelproben  aseptischer  Milch  in  1 Literflaschen  unter- 
sucht. Bei  der  Anlage  der  Proben  wurde  die  erste  Milch  verworfen  und 
nur  die  Mittelmilch  genommen.  Unmittelbar  wurde  in  die  Flaschen  ge- 
molken. Bei  39  derartig  angestellter  Proben  konnte  eine  unmittelbare 
Beziehung  nicht  festgestellt  werden,  wenn  auch  in  der  Regel  ein  hoher 
Leukozytengehalt  von  einem  hohen  Keimgehalt  begleitet  wurde.  Quan- 
titativ bestand  in  dieser  Richtung  keine  bezügliche  Beziehung. 

Beziehung  zu  Streptokokken.  Vom  qualitativen  Standpunkt  be- 
stand offensichtlich  eine  Beziehung,  denn  ein  hoher  Leukozytengehalt  war 
allgemein  mit  der  Gegenwart  von  Organismen  verbunden,  die  wahrschein- 
lich der  Streptokokkenart  angehörten.  Weitere  Erforschungen  dieser  An- 
gelegenheit befestigte  diese  Beobachtung.  Besonders  war  dies  der  Fall, 
wenn  der  Leukozytengebalt  500  000  überschritt.  So  zeigten  bei  154  Pro- 
ben unter  500  000  in  ccm  56  oder  36  °/0  Streptokokken,  während  bei  34 
Fällen,  wo  der  Leukozytengehalt  über  500000  betrug,  alle  bis  auf  eine 
Streptokokken  zeigte.  Das  Verwerfen  nun  einer  Milcbprobe  wegen  ihres 
Streptokokkengehaltes  ist  unratsam,  denn  von  188  Prüfungen  an  Milch 
von  offensichtlich  gesunden  Tieren  gemacht,  waren  89  oder  rund  50  °/0 
streptokokkenhaltig.  Die  herkömmliche  Mutmaßung,  daß  die  Gegenwart 
von  Streptokokken  notwendigerweise  ein  Anzeichen  eines  Entzündungs- 
prozesses sein  muß,  kann  demnach  nicht  aufrechterhalten  werden,  denn 
sehr  oft  würden  Streptokokken  in  Milch  von  Tieren  gefunden  werden, 
deren  Euter  und  gesamtes  Wohlbefinden  in  jeder  Hinsicht  normal  ist. 

Wo  ein  seuchenartiger  Zustand  vorlag,  wurden  Streptokokken  in 
beinahe  Reinkultur  vorgefunden,  die  auf  eine  spezifische  Ansteckung  hin- 
wiesen. Eine  seuchenartige  Milch  kann  jedoch  gewöhnlich  durch  ihren 
abnormen  physikalischen  Zustand  entdeckt  werden  und  würde  nach  ihrem 
allgemeinen  Aussehen  verworfen  werden. 

Gegenwart  von  Fibrin.  Eine  andere  Ursaobe,  der  besondere 
Wichtigkeit  beigemessen  wird,  ist  die  Gegenwart  von  Fibrin  in  der  Milch, 
Doane  sagt: 

„Die  Gegenwart  von  Fibrin,  verbunden  mit  einer  abnormalen  Leu- 
kozytenzahl, ist  die  allein  befriedigende  Probe,  daß  eine  Euterentzündung 
besteht.  Ohne  Fibrin  ist  eine  ernstliche  Entzündung  anzuzweifeln.“ 

Um  nun  zu  entscheiden,  wie  nahe  die  Beziehungen  zueinander  sind, 
wurde  eine  große  Anzahl  Proben  angestellt,  und  dabei  Weigerts  Farbstoff 
und  Hämatoxolin  zur  Feststellung  des  gegenwärtigen  Fibrins  verwandt. 
In  dieser  Färbung  erscheint  das  Fibrin  als  eine  verworrene  Masse  ganz 
feiner  Fäden,  die  blau  gefärbt  sind.  Es  ist  nicht  regelmäßig  nur  diese 
Masse  allein,  sondern  sehr  häufig  sind  einige  Leukozyten  dazwischen  ge- 
mischt. Einen  offensichtlichen  Unterschied  von  Blut-  und  Milchfibrin  gibt 
es  nicht.  Eine  Uebersicht  der  Prüfungen  ist  in  Tabelle  VI  gegeben. 
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Tabelle  VI. 

Auszug  der  Fibrinuntersuchungen  in  Verbindung  mit  den  Leukozyten- 

bestimmungen. 


Leukozytengehalt 

Anzahl  der 
Untersuchungen 

davon 

ohne  Fibringehalt 

mit  Fibringebalt 

unter  50  000 

15 

14 

1 

50  000  bis  100  000 

10 

10 

0 

100  000  bis  500  000 

37 

29 

8 

500000  bis  1000  000 

24 

11 

13 

über  1 000  OOO 

4 

1 

3 

Summe : 

90 

65 

25 

Von  90  Untersuchungen  zeigten  62  weniger  als  500  000  Zellen,  von 
diesen  9 oder  14°/0  Fibrin.  Wo  aber  der  Gehalt  500  000  überschritt, 
zeigten  16  oder  57  °/0  Fibrin.  Offenbar  wird  Fibrin  häufiger  in  Proben 
mit  hohem  Leukozytengehalt  gefunden,  außer  wenn,  wie  oben  gezeigt, 
seine  Gegenwart  nicht  immer  an  einen  hohen  Zellgehalt  gebunden  ist 
Deshalb  kann  die  Gegenwart  von  Fibrin,  verbunden  mit  einem  hohen 
Zellgehalt  mit  Sicherheit  als  das  Anzeichen  einer  ungesunden  Milch  an- 
gesehen werden. 

Rückblick. 

Während  eine  große  Masse  Tatsachen  von  verschiedenen  Gesichts- 
punkten betrachtet  bei  diesen  Untersuchungen  gesammelt  wurden,  ist  er- 
sichtlich, daß  die  Frage,  ehe  sie  endgültig  entschieden  wird,  noch  weiter 
geprüft  werden  muß. 

F,b  ist  unzweifelhaft  wahr,  daß  sich  für  die  Milchindustrie  viel  Härte 
ergibt  bei  der  Durchführung  eines  derartigen  Standart,  wie  er  bisher  fest- 
gesetzt war.  Nach  unserer  Beurteilung  sind  umfassende  Studien  vorher 
erforderlich,  ehe  eine  Norm  festgelegt  werden  kann.  Besonders  empfiehlt 
es  sich,  daß  die  Untersuchungen  lieber  an  einzelnen  Tieren,  statt  an 
Sammelproben,  vorgenommen  werden,  und  dann  besser  an  Tieren,  deren 
klinische  Geschichte  bekannt  ist.  Weiter  ist  die  Festsetzung  eigener  ge- 
nauer technischer  Methoden  zwingend  notwendig,  ehe  ein  endgültiger 
Standart  festgesetzt  werden  kann. 

Bei  den  obigen  Forschungen  hat  sich  ergeben,  und  auch  bei  anderen, 
daß  sich  die  Prüfungsergebnisse  sehr  verändern,  je  nach  der  Art  der  ge- 
brauchten Auszählung.  Mit  der  Doane-Buckley  Methode  sind  ersichtlich 
höhere  Ergebnisse  erlangt,  als  mit  der  Scbmierniedcrsehlagmethode  ge- 
funden wurden.  Nach  unseren  Erfahrungen,  auf  beide  Methoden  bezogen, 
gibt  die  erstere  weit  zuverlässigere  Resultate  wie  die  letztere  und  kann 
mit  der  vorgeschlagenen  Abänderung  gerade  so  schnell  gebraucht  werden, 
als  die  andere. 

Die  Zusammenfassung  der  vorhergegangenen  Studien  scheint  klar 
darzulegen,  daß  ein  weiter  Spielraum  im  Zellgehalt  der  Milch  besteht, 
der  offensichtlich  normal  und  daher  zuverlässig  für  den  gewöhnlichen 
Gebrauch  der  Milch  ist.  Bei  einer  großen  Zahl  Beispiele  war  der  Zell- 
gehalt verhältnismäßig  niedrig  und  dauernd,  während  wir  andernfalls 
eine  große  Anzahl  Fälle  mit  weiten  Schwankungen  notierten,  wo  sehr 
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häufig  eine  Ueberschreitung  der  früheren  Festsetzungen  eintrat.  Es  gibt 
unzweifelhaft  recht  wirksame  Umstände,  die  in  der  Eigentümlichkeit  der 
einzelnen  Tiere  ähren  Grund  haben.  Durch  die  angestellten  Versuche 
hat  sich  klar  ergeben,  daß  die  Milch  älterer  Tiere  eher  mit  hohem  Zell- 
gehalt behaftet  ist,  als  die  der  jungen,  und  dies  häufig  mit  dem  Um- 
stand einer  früheren  Euterentzündung  verknüpft  ist,  die  in  einigen  Fällen 
eine  mehr  oder  weniger  starke  Euterverhärtung  zurttcklassen  kann.  Diese 
zeitweisen  Störungen,  die  wirkliche  Seuchen  von  physiologischem  Cha- 
rakter sind,  verschwinden  sehr  bald  und  die  Milch  wird  wieder  voll- 
ständig normal,  trotzdem  der  Beweis  solcher  oberflächlichen  entzündlichen 
Störungen  während  eines  beträchtlichen  Zeitabschnittes  bestehen  kann. 
Soweit  wir  befähigt  sind  etwas  zu  beurteilen,  ist  dies  kein  angemessener 
Grund,  die  Milch  solcher  Tiere  von  den  gewöhnlichen  Hauslieferungen 
auszuschließen. 

Wir  halten  es  für  die  Gegenwart  noch  nicht  für  klug,  eine  quan- 
titative Feststellung  zum  Gebrauch  als  eine  unumstößliche  Linie  bei  der 
Bestimmung  der  Brauchbarkeit  der  Milch  festzulegen.  Das  beste,  was 
zurzeit  von  den  Leukozytenprüfungen  gesagt  werden  kann,  ist  das,  daß 
sie  mehr  anregend,  als  entscheidend  sind.  Wie  nun  diese  Daten  von 
Einzellieferungen  gesammelt  wurden  und  die  ganzen  Erörterungen  sich 
mehr  auf  Einzel-  als  auf  Herdenmilchen  beziehen,  so  muß  man  doch 
daran  denken,  daß  dieser  Versuchsabschluß  angestellt  wurde  mehr  zur 
Beobachtung,  als  zur  Verwendung  der  Herdenmilch.  Diese  Frage  muß 
Ihr  eine  weitere  Untersuchung  offen  bleiben.  * Dr.  Friedei. 


Engel  und  Plaut,  Art  und  Menge  des  Fettes  in  derNahrung  stillen- 
der Frauen  und  die  Wirkung  seiner  Entziehung  auf  das  Milch- 
fett. — (Münchner  Med.  Woohenschr.  1906,  No.  24.) 

Die  Verff.  bestimmten  die  Art  des  Nahrungsfettes,  indem  sie  die  Jod- 
zahl desselben  bestimmten.  Hierbei  ist  ihnen  anscheinend  der  Lapsus 
passiert,  daß  sie  bei  5 Mahlzeiten,  die  im  Verlaufe  von  ca.  10  Monaten 
verabreicht  wurden,  in  sämtlichen  Fällen  konstante  Zahlen  für  Butter-  und 
Milchfett  setzten,  nämlich  39,9  für  Butter-  und  28,1  für  Milchfett.  Es  ist 
wohl  kaum  anzunehmen,  daß  in  allen  Fällen  die  gleiche  Jodzahl  gefunden 
wurde.  Es  ist  aber  auch  unzulässig,  bei  einem  Fette,  das  außerordent- 
lichen Schwankungen  in  seiner  Zusammensetzung  unterworfen  ist,  die 
erstmalig  gefundenen  Zahlen  für  spätere  Proben  anzuwenden.  Die  Ge- 
samtmenge des  in  den  normalen  Mahlzeiten  verabreichten  Fettes  war  eine 
sehr  große  und  schwankte  zwischen  104,1  und  143,7  g pro  Tag.  Die 
Jodzahl  des  Gesamtfettes  war  sehr  gering  und  schwankte  zwischen  29,5 
und  34,5,  war  also  bedeutend  niedriger  als  die  des  Fettes  der  Frauen- 
milch. Wurde  durch  geeignete  Wahl  eine  möglichst  fettarme  Nahrung 
gereicht,  so  reagierte  die  Frauenmilch  in  der  Weise,  daß  die  Jodzahl 
des  Fettes  mehr  oder  weniger  anstieg.  Gleichzeitig  aber  sank  der  Fett- 
gehalt der  Milch  um  ein  beträchtliches.  Beide  Tatsachen  müssen  durch 
den  Wegfall  des  Nahrungsfettes  ihre  Erklärung  finden.  Weiterhin  folgt 
daraus,  daß  man  für  eine  stillende  Frau  den  Fettgehalt  der  Nahrung 
nicht  unter  ein  bestimmtes  Minimum  gehen  lassen  darf,  falls  man  nicht 
die  Qualität  des  Sekretes  gefährden  will.  Dr.  Grimmer. 
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Vuafiart,  L.,  Praktische  Winke  zur  Butteruntersuchung.  — (Rev. 
intern,  fals.  1906,  19,  S.  20  und  45.) 

Die  Bestimmung  des  Wassers  soll  durch  24  ständiges  Trocknen  bei 
100°  erfolgen.  Aus  der  Trockensubstanz  wird  das  Fett  durch  Extrahieren 
mit  Aether  entfernt.  Nach  Verdunsten  desselben  kann  die  Fettmenge 
bestimmt  werden.  Der  Rückstand  der  Aetherextraktion  wird  gewogen, 
verascht  und  wieder  gewogen.  Die  Differenz  ergibt  die  Kaseinmenge. 
Für  die  Bestimmung  der  flüchtigen  Säuren  (Verfahren  nach  Müntz,  in 
Frankreich  gebräuchlich.  Ref.)  ist  folgende  Modifikation  empfehlenswert: 
5 g des  Butterfettes  werden  mit  2,5  cm3  konzentrierter  Kalilauge  im 
Becherglase  bei  50 0 C.  verseift.  Nach  24  ständigem  Stehen  wird  die 
Seife  in  Wasser  gelöst,  in  einem  Kolben  gespült,  mit  Wasser  auf  180  cm® 
aufgefüllt  und  mit  10  cm3  50  °/#  iger  Phosphorsäure  versetzt.  Die  Flüssig- 
keit wird  in  einem  Chlorkalziumbade  bei  120 0 destilliert.  Das  Destillat 
wird  auf  ein  Filter  tropfen  gelassen,  sobald  die  Destillation  beginnt, 
wird  Wasserdampf  in  den  Destillationskolben  geblasen.  Sobald  das 
Destillat  400  cm®  beträgt,  wird  die  Destillation  unterbrochen  und  mit  “ 
Natronlauge  gegen  Phenolphtalein  titriert.  Berechnung  der  flüchtigen 
Säuren  als  Buttersäure.  Die  Verseifungszahl  wird  in  4 g Fett  mit  25  cm* 
alkoholischer  n-Kalilauge  und  Zurück  titrieren  mit  “ H2S04  bestimmt.  Die 
Bestimmung  der  flüchtigen  und  nichtfllichtigen  Säuren  erfolgt  in  10  g Fett. 
Diese  werden  verseift,  nach  24  Stunden  wird  die  Seife  mit  220  cm® 
Wasser  gelöst  und  mit  Phosphorsäure  destilliert.  Menge  des  Destillates 
200  cm®,  dieses  wird  nach  24  Stunden  filtriert,  das  Filter  mit  wenig 
Wasser  gewaschen,  und  der  Filterrückstand  mit  Alkohol  gelöst,  der  vor- 
her zum  Ausspülen  des  Kühlers  diente.  Beide  Flüssigkeiten  werden  mit 
y Lauge  titriert.  Das  Verhältnis  der  löslichen  Säuren  zu  den  unlöslichen 
als  Buttersäure  bestimmt,  wird  mit  100  multipliziert.  Dr.  Grimmer. 


Briot,  A.,  Studien  über  das  Labferment  von  Pepsinlösungen 
(Parachymosin).  — (Journal  de  physiologie  et  de  pathologic  gönerale 
9,  S.  784.) 

Verfasser  untersuchte  das  von  Bang  zuerst  beschriebene  Parachy- 
mosin, das  sich  nach  diesem  Autor  von  dem  gewöhnlichen  Labferment  in 
verschiedenen  Punkten  unterscheidet.  Zu  den  Versuchen  des  Verfassers 
diente  das  Pepsin  des  Handels,  das  in  Wasser  gelöst  wurde.  Die  saure 
Reaktion  wurde  durch  Zusatz  von  Kalziumkarbonat  aufgehoben.  Die  Vev- 
suchstemperatur  betrug  40 — 42  °.  Gekochte  Milch  verhält  sich  dem  Pa- 
rachymosin gegenüber  ebenso  wie  dem  Chymosin,  d.  h.  die  Labfähigkeit 
derselben  wird  bedeutend  herabgedrückt.  Leitet  man  einen  Kohlensäure- 
strom durch  dieselbe,  so  wird  die  Labfähigkeit  wieder  hergestellt.  Auch 
frische  mit  COs  behandelte  Milch  zeigt  ein  höheres  Labvermögen  als  ohne 
diese  Behandlung.  Bedeutend  schwächer  ist  die  Wirkung  von  Chlor- 
kalzium, dieses  wirkt  in  ähnlicher  Weise  wie  beim  gewöhnlichen  Lab- 
ferment, ein  Unterschied,  wie  Bang  ihn  gefunden  haben  wollte,  war  nicht 
zu  konstatieren.  Dialyse  der  Milch  erhöht  ebenfalls  ihre  Fähigkeit  zu 
gerinnen.  Temperaturerhöhung  Uber  40  0 beeinflußt  die  Labfähigkeit  un- 
günstig. Pferdeblutserum  in  frischem  Zustande,  in  geringerem  Maße  er- 
hitztes Serum  wirkt  hindernd  auf  die  Koagulation.  Durch  Dialyse  wird 
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die  hemmende  Wirkung  geschwächt.  Verfasser  kommt  zu  dem  Endergebnis, 
daß  im  Blutserum  zwei  Stoffe  vorhanden  sind,  die  die  Wirkung  des  Pa- 
rachymosins aufzuheben  vermögen.  Einer  hiervon  ist  thermolabil,  der 
andere  gegen  eine  Temperatur  von  100 0 stabil.  Der  letztere  Uberwiegt 
im  Pferdeblutserum.  Aber  auch  in  der  Milch  selbst  ist  ein  Antilab  vor- 
handen, das  in  seiner  Wirkung  durch  Kohlensäure,  Mineralsäuren,  Kalk- 
salze geschwächt  wird.  Da  das  Blutserum  auch  ein  durch  die  Siedehitze 
nicht  zerstörbares  Antipepsin  besitzt,  so  scheint  hierdurch  die  Pawlowsche 
Ansicht,  daß  Pepsin  und  Lab  miteinander  identisch  seien,  eine  neue 
Stutze  zu  erhalten.  Dr.  Grimmer. 

Seligmann, E.,  Die  Reduktasen  der  Kuhmilch.  — (Zeitschrift f. Hygiene 
und  Infektionskrankheiten  58,  S.  1.) 

Brand  hatte  vor  einiger  Zeit  unter  den  Reduktasen  der  Milch  solche 
unterschieden,  die  bakterieller  Natur  sind  und  bei  50°  ihr  Optimum  haben, 
und  solche  enzymatischen  Ursprungs,  die  bei  70  0 am  besten  wirken. 
Seligmann  prüfte  die  Brandsche  Arbeit  nach  und  kommt  zu  wesentlich 
anderen  Resultaten.  Seine  Untersuchungen  deuten  darauf  bin,  daß  der 
Gerinnungsvorgang  geeignet  ist,  die  Reduktasen  zu  verzögern.  Niemals 
aber  ist  er  imstande,  einer  sonst  nicht  reagierenden  Milch  Reduktions- 
vermögen zu  verleihen,  wie  Brand  das  anzunehmen  scheint.  Verf.  hält 
es  daher  auch  nicht  für  richtig  alle  während  des  Versuchs  gerinnenden 
Proben  von  vornherein  auszuschalten,  qualitativ  sind  diese  sehr  wohl 
brauchbar,  und  nur  für  quantitative  Vergleiche  haben  sie  einen  beschränk- 
ten Wert.  An  mehreren  Versuchen  zeigt  Verf.  weiterhin,  daß  erhitzt  ge- 
wesene und  wieder  geimpfte  Milch  nach  einiger  Zeit  sowohl  bei  50°,  wie 
auch  70 0 reduzierend  wirkt,  wodurch  der  bakterielle  Ursprung  dieser 
Reaktion  zum  mindesten  sehr  wahrscheinlich  gemacht  wird.  Hierfür 
spricht  auch  der  Umstand,  daß  Formalin-Methylenblau  die  Reaktion  nicht 
so  stark  zum  Ausdruck  kommen  läßt,  wie  Methylenblau  allein,  da  das 
Formalin  eben  hemmend  auf  die  Bakterien  einwirkt.  Nach  Vandevelde 
läßt  ein  Zusatz  von  Jodoform  zu  Milch  die  Enzyme  unverändert,  während 
Bakterien  abgetötet  werden.  Ein  Versuch  zeigte  nun,  daß  bei  Zusatz  von 
Jodoform  zu  Milch  weder  bei  50 0 noch  bei  70 0 eine  Reduktion  eintritt, 
womit  der  bakterielle  Ursprung  bei  der  Reaktion  unzweifelhaft  erwiesen 
erscheint.  Endlich  haben,  im  Gegensätze  zu  Brand,  weder  organische, 
noch  Mineralsäuren  einen  wesentlichen  Einfluß  auf  die  Stärke  der  Reak- 
tion. Es  gehören  schon  erhebliche  Konzentrationen  dazu,  um  hemmend 
zu  wirken.  Seine  Ergebnisse  faßt  Verfasser  in  dem  Schlußsätze  zusammen: 
Die  bisher  bekannten  Reduktionsvorgänge  in  frischer,  wie  in  älterer 
Milch  sind  nach  den  Ergebnissen  der  bisherigen  Untersuchungen  bakte- 
rieller Natur.  Dr.  Grimmer. 


von  Freudenreich,  E.,  und  Jensen,  0.,  Ueber  die  im  Schabzieger 
stattfindende  Buttersäuregärung.  — (Landwirtsch.  Jahrbuch  der 
Schweiz.  1906.) 

Die  vorliegende  Arbeit  befaßt  sich  hauptsächlich  mit  dem  Ursprung 
der  im  Schabzieger  durch  Gärung  gebildeten  Buttersäure  und  mit  den 
bakteriologischen  Vorgängen  in  dieser  Käsesorte.  Als  Rohmaterial  für 
die  Schabziegerbereitung  wird  meist  zentrifugierte  Milch  verwendet.  Die- 
selbe darf  nicht  so  sauer  sein,  daß  sie  sich  beim  Erhitzen  scheidet.  Sie 
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wird  Uber  freiem  Feuer  in  einem  kupfernen  Kessel  zum  Sieden  erwärmt 
und  dann  mit  kalter  Buttermilch  versetzt.  Um  nun  die  Milch  zum  Scheiden 
zu  bringen,  wird  sie  wieder  erhitzt  und  mittels  der  Käsekelle  mit  sauren 
Schotten,  Sauer,  Ubergossen.  Der  Kessel  wird  vom  Feuer  gezogen  und 
bald  hat  sich  etwas  Quarg  in  den  oberen  Schichten  abgeschieden,  der 
sog.  „Stichzieger“  der  abgehoben  wird.  Die  Menge  des  zuzusetzenden 
Sauers  hängt  von  dem  vorherigen  Säuerungsgrade  der  Milch  und  der 
Stärke  des  Sauers  ab,  so  daß  bestimmte  Regeln  sich  nicht  geben  lassen. 
Der  Quarg  wird  nun  mit  durchlöcherten  Kellen  herausgenommen  und 
zum  Brkalten  in  Milebgebsen  gelegt.  Alsdann  wird  er  in  Fässer  gebracht 
und  mit  Steinen  beschwert,  der  Gärung  bei  einer  Temperatur  von  15 
bis  17  0 während  3 — 6 Wochen  überlassen.  Damit  die  Molken  ablaufen 
können,  sind  die  Fässer  durchlöchert.  Nach  dieser  Zeit  beginnt  die  Ver- 
arbeitung des  Quargs  auf  den  sog.  Ziegermühlen,  in  welchen  er  zu  einem 
feinen  Brei  gemahlen  wird.  Gleichzeitig  setzt  man  ungefähr  5 #/0  Koch- 
salz und  2,5  °/0  Ziegerkleepulver  (Melilotus  eoerulea)  zu,  was  dem  Schab- 
zieger zum  Teil  sein  eigentümliches  Aroma  verleiht.  Nach  dem  Mahlen 
wird  die  Masse  in  hölzerne  konische  Formen  eingestampft,  später  heraus- 
genommen, in  den  Ziegerspeichern,  die  sehr  trocken  und  gut  ventilierbar 
sind,  langsam  getrocknet  und  dann  in  den  Handel  gebracht.  Die  Resul- 
tate der  bakteriologischen  Untersuchungen  bestätigten  die  eingangs  er- 
wähnten, auf  den  Resultaten  der  chemischen  Untersuchung  fußende  Ver- 
mutung einer  Buttersäuregärung  im  Schabzieger.  Die  Ursache,  woher  es 
kommt,  daß  die  Buttersäurebazillen  sich  im  Schabzieger  reichlicher  ent- 
wickeln, wie  in  anderen  Käsesorten  z.  B.  Emmentaler  Käse,  ist  in  der 
Fabrikationsweise  zu  suchen.  Die  Entwicklung  der  Bnttersäurebazillen 
ist  nämlich  der  hohen  Erwärmung  der  Milch  bei  der  Fabrikation  zuzu- 
schreiben. Durch  dieselbe  werden  die  in  jeder  Milch  vorhandenen  Sporen 
der  Buttersäurebazillen  nicht  abgetötet,  dagegen  aber  die  Milchsäure- 
fermente vernichtet.  Mit  den  säuern  Molken  werden  zwar  wieder  neue 
Milchsäurebakterien  zugeführt;  da  aber  im  Augenblicke  des  Eingießens 
der  sauren  Molken  die  Milch  noch  ganz  heiß  ist,  werden  die  meisten 
derselben  abgetötet  oder  mindestens  stark  abgeschwächt.  Es  kann  da- 
her in  den  ersten  Stunden  keine  so  starke  Milchsäuregärung  stattfinden, 
wie  im  Emmentaler  Käse,  zumal,  wie  die  bakteriologischen  Analysen 
zeigten,  zunächst  nur  Bact.  lactis  acidi,  das  zu  den  schwächeren  Milch- 
säuregärungserregern gehört,  zur  Entwicklung  kommt.  Die  Verhältnisse 
sind  somit  ganz  verschieden  in  diesen  beiden  Käsearten.  Die  Milch,  aus 
der  der  Emmentaler  Käse  bereitet  wird,  ist  an  sich  reich  an  Milchsäure- 
bakterien, dazu  kommen  noch  die  Milliarden  der  besonders  kräftigen 
Milchsäurebildner,  die  mit  dem  Naturlabe  zugesetzt  werden  (speziell  Bac. 
casei  e).  Infolgedessen  hat  die  Milcbsäuregärung  in  dieser  Käseart  be- 
reits nach  einigen  Stunden  ihren  Höhepunkt  erreicht.  Bevor  die  Butter- 
säurebazillen sich  entwickeln  können,  ist  daher  der  Nährboden  von  lebens- 
kräftigen Milchsäurebildnern  ganz  in  Besitz  genommen.  Alle  aus  den 
Schabziegerproben  isolierten  Bakterienstämme  waren  beweglich,  sie  ge- 
hören also  in  die  Gruppe  des  beweglichen  Buttersäurebazillus,  in  welche 
auch  der  Kleckisehe  Bacillus  saccharobutyricus  von  Grasberger  und 
Schattenfroh  eingereiht  wird.  Die  Buttersäuregärung  im  Schabzieger,  oder 
vielmehr  die  Butter-Propion-Ameisensäuregärung  ist  jedoch,  sowie  es  auch 
mit  der  Propion-Essigsäuregärung  im  Emmentaler  Käse  der  Fall  zu  sein 
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scheint,  nur  eine  vom  eigentlichen  Reifungsprozeß  unabhängige  Begleit- 
erscheinung, die  jedoch  für  die  Aromabildung  von  Bedeutung  ist. 

Dr.  Teichert. 


Hansen,  J.,  Leistungsprüfungen  mit  Schwyzer,  Simmentaler  und 
ostfriesischen  Kühen.  — (Landwirtschaftliche  Jahrbücher  1906,  35 
IV.  Erg.-Bd.  S.  147.) 

Die  vom  Verf.  angestellten  Versuche  stellen  die  Fortsetzung  der  von 
Ramm  begonnenen  und  an  Westwälder,  Niederrheiner,  Glan-,  Jersey-  und 
Guernsey- Kühen  vorgenommenen  Untersuchungen  dar.  Da  Ramm  die 
Rentabilität  in  Geldwert  berechnet  hatte,  während  Verf.  die  Futteraus- 
nutzung berücksichtigt,  so  mußten  die  Rammschen  Resultate,  um  einen 
Vergleich  zu  ermöglichen,  umgerechnet  werden.  Eine  Umrechnung  in 
Stärkewert  war  nicht  mehr  möglich,  da  das  früher  verwendete  Material 
nicht  mehr  zur  Verfügung  stand.  Unberücksichtigt  blieben  die  Jersey- 
und  Guernsey-Kühe.  Die  Fütterung  war,  entsprechend  der  Tendenz  des 
Westens,  Abmelk  Wirtschaft  zu  treiben,  sehr  reichlich  bemessen.  Die 
Kraftfuttergaben  (17  kg  pro  1000  kg  Lebendgewicht)  wurden  nur  dann 
ermäßigt,  wenn  die  Tiere  die  Aufnahme  einer  derartigen  Menge  ver- 
weigerten. Eine  weitere  Reduzierung  trat  im  Frühjahr  bei  beginnender 
Grünfütterung  und  gegen  das  Ende  der  Laktationsperiode  ein.  Die  ver- 
fütterten Stärkewerte  betrugen  bei  den  zu  den  Versuchen  verwendeten 
Rassen  pro  1000  kg  Lebendgewicht  und  pro  Jahr: 


1.  Laktationsperiode 


2.  Laktationsperiode 


Schwyzer 

Simmentaler 

Oatfricsen 


52,92  Doppelzentner 
53,20 


55,61 


42,42  Doppelzenter 
56.25  „ 

40,17—46,35  „ 


(Mittel:  43,81  Doppelzentner.) 


Der  prozentische  Gehalt  der  Milch  an  den  einzelnen  Schlägen  war 
durchschnittlich  folgender: 


Schwyzer 

Fett 

°/o 

3,599 

Trockensubstanz 

•/ 

(« 

12,759 

Fettfreie  Trockensubstanz 
% 

9,160 

Simmentaler 

4,050 

13,265 

9,215 

Ostfriesen 

3,089 

11,795 

12,118 

8,706 

Niederrheiner 

3,309 

8,809 

Westwälder 

3,793 

12,985 

9,192 

Olaner 

4,163 

13,667 

9,404 

Hiernach  ist  der  Gehalt  der  Milch  an  einzelnen  Bestandteilen  bei 
Höhenvieh  ein  größerer  als  bei  Niederungsvieh.  Pro  Tag  und  pro  1000  kg 
Lebendgewicht  wurden  durchschnittlich  ermolken: 


Milch 

Fett 

Fettfreie  Trockensubstanz 

kg 

kg 

kg 

Schwyzer 

26,08 

0,945 

2,392 

Simmentaler 

22,89 

0,930 

2,156 

Ostfriesen 

32,77 

1,009 

2,855 

Niederrheiner 

32,01 

L059 

2,820 

W estwälder 

25,99 

0.985 

2.389 

Glaner 

21,59 

0,899 

2,031 
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Glaner  Vieh,  das  die  gehaltreichste  Milch  lieferte,  gab  in  allen 
Fällen  die  geringsten  absoluten  Mengen.  Die  größte  Fettmenge  gaben 
die  Niederrheiner,  die  größte  Milchmenge  die  Ostfriesen.  Die  durch- 
schnittlichen Jahreserträge  pro  Kopf  sind  folgende: 


Lebendgewicht 

Milch 

kg 

kg 

Schwyzer 

567 

5150,01 

Simmentaler 

659 

5565,22 

Ostfriesen 

559 

6451,75 

Niederrheiner 

547 

5879,97 

W esterwälder 

323 

2677,60 

Glaner 

418 

2759,94 

Fett 

Fettfreie  Trockensubstanz 

kg 

kg 

185,328 

471,782 

225,419 

512,249 

199,306 

• 561,702 

191,890 

516,911 

102,425 

249,562 

114,746 

260,533 

Die  Ostfriesen  haben  sonach  die  größte  Milchmenge,  die  Simmen- 
taler hingegen  die  größte  Fettmenge.  Die  Reduktion  auf  1000  kg  Lebend- 
gewicht ergibt  folgende  Werte: 


Milch 

Fett 

Fettwert 

kg 

kg 

kg 

Schwyzer 

9 107,46 

327,680 

446.916 

Simmentaler 

8 476,99 

343,428 

455,078 

Ostfriesen 

11  549,45 

356,426 

499,971 

Niederrheiner 

10  815,22 

353,890 

489,873 

Westerwälder 

8 556,34 

329,150 

443,011 

Glaner 

6 697,46 

274,293 

363,263 

Hiernach  sind  die  Ostfriesen  die  leistungsfähigsten  Tiere.  Unter  Be- 
rücksichtigung des  Futteraufwandes  ergibt  sich  für  die  drei  erstgenannten 
Rassen  folgendes:  Je  100  kg  Stärkewert  des  Futters  produzierten: 


Milch 

Fett 

Fettwert 

kg 

kg 

kg 

Schwyzer 

184,44 

6,636 

9,051 

Simmentaler 

158,33 

6,414 

8,500 

Ostfriesen 

214,55 

6.621 

9,288 

Bringt  man  nach  Ramm  die  Rentabilität  im  Geldwerte  zum  Ausdrucke, 
so  ergibt  sich  ein  durchschnittlicher  Nettogewinn  pro  1000  kg  Lebend- 
gewicht von: 


Ostfriesen 

mit 

1 161,54  Mark 

Schwyzer 

mit 

1 016,46 

n 

Niederrheiner 

mit 

938,41 

n 

Simmentaler 

mit 

862,95 

n 

Westerwälder 

mit 

892,80 

Glaner 

mit 

534,51 

n 

Die  Lebendgewichtszunahme  der  verschiedenen  Tiere  ist  sehr  ver- 
schieden. Bei  Simmentalern,  Ostfriesen  und  Niederrheinern  war  bei  je 
einer  Kuh  keine  Zunahme  eingetreten.  Die  größte  durchschnittliche  Zu- 
nahme zeigten  die  Westwälder  mit  durchschnittlich  248  kg  pro  Jahr  und 
1000  kg  Lebendgewicht  und  schwankte  zwischen  142  kg  und  550  kg. 
Die  geringste  Zunahme  hatten  die  Ostfriesen  mit  durchschnittlich  107  kg 
(Schwankungen  von  0 — 160,5  kg).  Ueber  die  Grenzwerte  der  Produktion 
geben  folgende  Tabellen  Aufschluß. 
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1.  Prozentischer  Fettgehalt: 


Minimum 

Maximum 

Mittel 

% 

% 

*/» 

Schwyzer 

3,130 

3,892 

3,599 

Simmentaler 

3,807 

4,427 

4,060 

Ostfriesen 

2,842 

3,564 

3,089 

Niederrheiner 

2,800 

3,700 

3,309 

Wertwälder 

3,290 

4,200 

3,793 

Glaner 

3,580 

4,960 

4,163 

Im  allgemeinen  entfernen  sich  sonach  die  Grenzwerte  nicht  über  0,5  °/0 
von  den  Mittelwerten.  Nur  bei  den  Glaner  Kühen  finden  sich  Ab- 
weichungen bis  zu  0,8  °/#-  Die  genannten  Zahlen  bestätigen  aber  die 
Annahme,  daß  der  Fettgehalt  der  Milch  ein  typisches  Kassemerkmal  dar- 
stellt. 


2.  Milch-  und  Fetterträge: 


a)  Milchertrage 


Mindestertrag 

Höchstertrag 

wenn  Mindest- 
ertrag = 100 

Mittel 

Schwyzer 

7 528,90 

11  982,38 

159 

9 107,46 

Simmentaler 

7 205,60 

10  301,66 

143 

8 776,99 

Ostfriesen 

9 740.65 

12  603.77 

129 

11  549,45 

Niederrheiner 

8 101,23 

13  300,44 

164 

10  815,22 

Westerwälder 

2 754,93 

12  768,90 

463 

8 556,34 

Glaner 

2 907,66 

11818,82 

406 

6 597,46 

b)  Fetterträge 

Mindestertrag 

Höchstertrag 

wenn  Mindest- 
ertrag = 100 

Mittel 

Schwyzer 

240,660 

448,069 

186 

327.580 

Simmentaler 

285,287 

405.831 

142 

343^428 

Ostfriesen 

271,849 

407,702 

459,660 

150 

356.426 

Niederrheiner 

242^080 

190 

353,890 

Westerwälder 

113,490 

498.300 

439 

329,150 

Glaner 

120,240 

447.570 

372 

274,293 

Bei  den  vier  ersten  Schlägen  ist  die  Differenz  relativ  niedrig, 
und  bei  den  Fetterträgen  etwas  größer  als  bei  den  Milcherträgen. 
Bei  den  letzten  beiden  Rassen  liegen  die  Minimal-  und  Maximalgrenzen 
sehr  weit  auseinander  und  bei  den  Fetterträgen  etwas  näher  beieinander 
als  bei  den  Milcherträgen.  Berücksichtigt  man  noch  die  übrigen  Trocken- 
substanzbestandteile, wie  sie  in  dem  Fettwerte  zum  Ausdrucke  kommen, 
so  bleibt  das  Bild  annähernd  dasselbe.  Ganz  ähnliche  Differenzen  kommen 
auch  bei  den  drei  ersten  Rassen  in  der  relativen  Leistung  zum  Ausdruck, 
d.  h.  bei  den  aus  100  kg  Stärkewert  produzierten  Milch-  und  Fettmengen. 
Für  die  drei  letzten  Rassen  dürfte  das  gleiche  gelten.  Im  allgemeinen 
findet  man,  daß  von  den  ersten  vier  Rassen  die  beste  Kuh  die  schlechteste 
um  das  l’/s  bis  2 fache  übertriflft,  während  bei  den  Westerländern  und 
Glanern  die  Differenz  4 — 5 mal  so  groß  ist  Züchterisch  stehen  die 
letzteren  viel  niedriger  als  die  ersteren,  da  bei  diesen  durch  viele  Gene- 
rationen hindurch  gezüchtet  wurde.  Die  besten  Kühe  der  beiden  letzten 
Rassen  — Westerwälder  und  Glaner  — können  die  Konkurrenz  mit  den 
besten  Kühen  der  übrigen  Rassen  hinsichtlich  ihrer  Leistung  aufnehmen. 
Es  ist  somit  eine  lohnende  Aufgabe  für  den  Züchter,  auch  die  Land- 
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rassen  hinsichtlich  ihrer  Milchleistung  durch  geeignete  Zuchtwahl  und 
entsprechende  Ernährung  und  Haltung  zu  verbessern.  Hinsichtlich  ihrer 
Leistung  stehen  nach  den  vorliegenden  Untersuehungsresultaten  die  Ost- 
friesen und  die  Niederrheiner  an  der  Spitze.  Dr.  Grimmer. 


Fahrion,  W.,  Beiträge  zur  Fettanalyse.  — (Chemikerzeitung  1906. 

30.  S.  267.) 

Verf.  bestimmt  Wasser  und  Fett,  indem  er  2,5 — 3 g Butter  in  einem 
Platintiegel  unter  öfterem  Umrtihren  mit  einem  Glasstabe  mit  kleiner 
Bunsenflamme  erhitzt,  bis  das  Wasser  vollständig  entfernt  ist.  Der  ge- 
wogene Tiegelinhalt  wird  mit  Petroläther  gelöst,  durch  ein  gewogenes 
Filter  filtriert,  mit  Petroläther  ausgewaschen  und  da  der  Tiegelinhalt  nicht 
vollständig  auf  das  Filter  gebracht  werden  kann,  außer  dem  letzteren 
auch  der  Tiegel  getrocknet  und  gewogen.  Die  Gewichtszunahme  beider 
entspricht  dem  Nichtfett.  Durch  Veraschen  und  nachfolgendes  Wägen 
wird  der  Gehalt  an  organischem  Nichtfett  als  Differenz  festgestellt.  Der 
Petrolätherextrakt  wird  in  einer  Porzellanschale  vom  Petroläther  be- 
freit und  auf  dem  siedenden  Wasserbade  bis  zur  Gewichtskonstanz  ge- 
trocknet. Dauer  ca.  1 Stunde.  Die  Bestimmung  der  Gesamtfettsäuren 
erfolgt  in  der  Weise,  daß  2 — 3 g in  der  üblichen  Weise  verseift  und  die 
vom  Alkohol  befreite  Seife  mit  Wasser  in  einen  Scheidetrichter  gebracht, 
mit  Salzsäure  angesäuert  und  mit  25  cm3  Petroläther  einmal,  oder  mit 
Aether  zweimal  extrahiert  wird.  Das  Extraktionsmittel  wird,  in  der  Por- 
zellansebale  verdunsten  gelassen,  der  Rückstand  wird  in  25  cm3  Alkohol 
gelöst  und  mit  n -Alkali  gegen  Phenolphtalein  neutralisiert.  Die  Salze 
werden  auf  dem  Wasserbade  vom  Alkohol  und  Wasser  befreit  und  bei 
105  0 getrocknet.  Das  mittlere  Molekulargewicht  wird  nach  der  Formel 


m = - — ~ n berechnet,  wobei  a das  Gewicht  der  Salze  und  n die  An- 
n 

zahl  der  cm8  der  zur  Neutralisation  verbrauchten  Natronlauge  bedeutet. 
Zur  Bestimmung  der  inneren  Jodzahl  werden  in  einem  300  cm3  fassen- 
den Erlenmeyerkolben  30  g Fett  mit  60  cm3  alkoholischer  Natronlauge 
verseift  und  die  überschüssige  Natronlauge  gegen  Phenolphtalein  mit 
konzentrierter  Essigsäure  neutralisiert.  Die  Lösung  wird  mit  50  cm* 
Wasser  verdünnt  und  mit  einer  neutralen  Lösung  von  10  g Bleiazetat  in 
100  cm8  50  w/0  igem  Alkohols  gefällt.  Dann  erwärmt  man  die  Flüssigkeit 
auf  dem  Wasserbade  bis  zur  völligen  Klärung  und  läßt  erkalten,  worauf 
sie  sich  ohne  Filtration  klar  abgießen  läßt.  Den  Rückstand  schüttelt 
man  dann  solange  mit  100  cm*  warmem  Aether,  bis  sich  die  Brocken 
verteilt  und  die  Bleisalze  der  festen  Säuren  flockig  abgeschieden  haben. 
Nach  dem  Absitzen  des  Niederschlags  filtriert  man  durch  ein  trockenes 
Faltenfilter  in  einen  Scheidetrichter,  schüttelt  dort  mit  verdünnter  Salzsäure 
bis  zur  Zersetzung,  hebt  die  ätherische  Flüssigkeit  ab  und  schüttelt  sie 
nochmals  mit  verdünnter  Natronlauge,  der  man  soviel  Alkohol  zugibt,  daß 
eine  glatte  Trennung  beider  Schichten  eintritt.  Die  ungesättigten  Fett- 
säuren gehen  in  die  Lauge  über.  Die  unverseifbaren  Bestandteile  bleiben 
in  der  ätherischen  Lösung.  Die  erstere  wird  mit  Wasser  stark  verdünnt, 
mit  Salzsäure  angesäuert  und  mit  Petroläther  ausgeschüttelt.  Dieser  nimmt 
lediglich  die  ungesättigten  Fettsäuren  auf,  die  nach  dem  Verdunsten  des 
Lösungsmittels  farblos  Zurückbleiben.  Dr.  Grimmer. 
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welche  Rahmfettbestimmungsmethode  ist  zurzeit  die 
empfehlenswerteste? 

Zugleich  eiue  Erwiderung  auf  Rusches  letzte  Arbeit: 

Ueber  die  neueren  Sclinellmetlioden  zur  Bestimmung  des 
Fettgehaltes  in  Rahm. 

Mitteilung  aus  dem  Milchwirtschaftlichen  Institut  Greifswald. 

Von  Dr.  Grimmer. 

Die  Veranlassung  zu  den  nachstehenden  Ausführungen  ist  eine  Be- 
merkung Rusches  in  seiner  in  der  Ueberschrift  genannten  Arbeit  (Mileh- 
wirtsehaftliehes  Zentralblatt  1908  Heft  9 S.  387.)  Rusche  fühlt  sich  scheinbar 
außerordentlich  gekränkt  darüber,  daß  ich  in  seiner  Abhandlung  über  die 
Köhlersche  Rahmfettbestimmungsmethode  von  Seite  473 — 502  des  3.  Jahr- 
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ganges  1907  des  Milch  wirtschaftlichen  Zentralblattes  den  Umstand  be- 
mängelt habe,  daß  er  durch  Multiplikation  mit  dem  in  diesem  Falle 
durch  nichts  gerechtfertigten  Faktor  1,03  versucht  hat,  die  Minus- 
differenzen bei  der  Spritz-  und  Wägemethode  gegenüber  den  gewiehts- 
analytischen  Resultaten  einigermaßen  zu  verbessern.  Daß  ihm  dies  nicht 
in  vollstem  Maße  gelungen  ist,  bestätige  ich  in  meinem  Halbjahresbericht 
durch  folgenden  Satz  (cf.  IV.  Jahrg.  1908  S.  71):  »Auch  das  in  diesem 
Falle  gänzlich  unangebrachte  Multiplizieren  mit  1,03,  das  R.  ganz  be- 
sonders zu  lieben  scheint,  gibt  nicht  die  erwünschte  Uebereinstimmung 
mit  der  Gewichtsanalyse.“  Hierzu  wird  auf  S.  387  dieses  Jahrganges 
von  R.  bemerkt:  „Hätte  Grimmer  meine  obengenannte  Arbeit  einer  ge- 
naueren Durchsicht  für  wert  erachtet,  so  wäre  er  nachher  auch  auf  einige 
Sätze  gestoßen,  aus  denen  er  ersehen  hätte,  daß  ich  diese  Multiplikation 
mit  1,03  bei  Funkes  Methode  als  einen  Weg  bezeichnet  habe,  der  nicht 
immer  gangbar  wäre,  sondern  nur  annähernd  zum  Ziele  führe.“ 
(Im  Original  nicht  gesperrt.  D.  Ref.)  Als  ob  das  Resultat,  daß  dieser 
Weg  nicht  immer  gangbar  wäre,  in  meinem  Satze  nicht  zum  Ausdruck 
gekommen  wäre.  Darüber  dürften  R.  und  ich  einig  sein,  daß  der  Faktor 
1,03  unangebracht  ist,  R.  aus  dem  Grunde,  weil  dessen  Anwendung  nicht 
zum  Ziele  führt,  ich  aus  dem  nicht  weniger  stichhaltigen  Grunde,  daß  die 
Köhlersehen  Rahmbutyrometer  keine  Milchbutyrometer  sind.  In  Rusches 
Arbeit  kommt  seine  Anschauung  — die  Multiplikation  mit  1,04  — aber 
gar  nicht  so  deutlich  zum  Ausdruck,  wie  er  jetzt  glauben  machen  will, 
sagt  er  ja  auf  Seite  492  der  erwähnten  Abhandlung:  Aus  diesen  Be- 
obachtungen erkennen  wir,  daß  man  mehrere  Mittel  hat,  um 
bei  Ausführung  der  Funkeschen  Methode  zu  niedrig  ausge- 
fallene Resultate  zu  verbessern.  1.  Man  zentrifugiert  einmal 
und  nimmt  das  abgelesene  Ergebnis  mindestens  mit  1,03  mal. 

2. Meine  Bemerkungen  Uber  unangebrachtes  Multiplizieren  mit 

dem  Faktor  1,03  treffen  also  zu!  Daß  übrigens  die  Multiplikation  mit 
dem  Faktor  1,04,  die  R.  fordert,  ebenfalls  unangebracht  ist,  werde  ich 
später  zeigen. 

Die  :i/4  Seite  lange  Fußnote  Rusches  würde  mich  übrigens  wenig 
kümmern,  wenn  sie  nicht  — ob  absichtlich  oder  unabsichtlich,  will  ich 
dahingestellt  sein  lassen  — an  eine  Stelle  geraten  wäre,  die  mich  in 
weitestgehendem  Maße  zu  diskreditieren  imstande  wäre.  Die  Kritik  Uber 
meine  Bemerkung  knüpft  sich  nämlich  au  eine  Ueberlegung  an,  welche 
die  Multiplikation  mit  dem  Faktor  1,03  nicht  nur  gerechtfertigt  erscheinen 
läßt,  sondern  sie  unumgängig  nötig  macht,  an  die  Handhabung  der  Ger- 
berschen  liahmverdUunungsmethode  mit  abgewogenen  Rahmmengen. 

Da,  wie  auch  Rusche  betont,  die  Skala  der  gebräuchlichen  Mileh- 
butyrometer  auf  eine  Flüssigkeitsmenge  von  11,33  g eingerichtet  ist,  ist 
es  selbstverständlich  nicht  angängig,  für  die  Untersuchung  eines  andern 
fetthaltigen  Materials  als  Milch,  z.  B.  Rahm,  ein  beliebiges  anderes  Ge- 
wicht zugrunde  zu  legen.  Nur  mit  der  Ausführungsform  möchte  ich  mich 
nicht  ganz  einverstanden  erklären.  Es  werden  in  die  Butyrometer  11  ema, 
also  ein  abgemessenes  Volumen  gebracht,  dann  darf  aber  meines  Er- 
achtens die  angewandte  Menge  des  Verdünnungsmittels  — Wasser  — 
nicht  abgewogen  werden,  sondern  die  Rahmmenge  muß  auf  ein  bestimmtes 
Volumen  gebracht  werden.  Bei  einem  Verdünnungsfaktor  1:5 
dürfen  demnach  z.  B.  10  g Rahm  nicht  mit  40  g Wasser  verdünnt 
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werden,  sondern  diese  10  g Rahm  müssen  auf  50  cm3  aufgefüllt 
werden.  In  11  cm3  sind  danu  ^ ^ g = 2,2  g Rahm  enthalten,  die 


durch  Multiplikation  mit  dem  Verdünnungsfaktor  5 und  der  Zahl  1,03 
multipliziert,  genau  11,33  g ergeben.  Wenn  auch  die  Fehler,  die  beim 
Ab  wägen  statt  Abmessen  des  Verdünnungsmittels  so  gering  sein  werden, 
daß  sie  theoretisch  kaum  und  praktisch  überhaupt  nicht  ins  Gewicht 
fallen,  so  muß  schon  aus  rechnerischen  Gründen  an  diesem  meinem  Vor- 
schläge festgehalten  werden,  der  sich  ja  eng  an  die  Gebräuche  bei  der 
Titrieranalyse  anlehnt.  Eine  Normallösung  ist  nicht  eine  solche,  bei 
welcher  in  1 kg  der  Lösung  das  Aequivalentgcwicbt  der  betreffenden  Sub- 
stanz enthalten  ist,  sondern  eine  solche,  die  in  1 Liter  das  Aequivalent 
enthält.  Ein  ganz  bestimmter  Bruchteil  des  Volumens  enthält  dann  genau 
denselben  Bruchteil  des  Gewichtes  der  gelösten  bezw.  verdünnten  Substanz. 

Unter  Berücksichtigung  des  spez.  Gewichtes  eines  Körpers  steht,  wie 
wohl  allgemein  bekannt  sein  dürfte,  das  Gewicht  dieses  Körpers  in  einem 
ganz  bestimmten  Verhältnisse  zu  seinem  Volumen.  Siegfeld1)  stellt  fol- 
gende Betrachtung  an:  Man  kann  sich  die  Milch  zerlegt  denken  in  ein 
bestimmtes  Volumen  Rahm  und  ein  bestimmtes  Volumen  absolut  fettfreier 
Magermilch  uud  es  ist  dann  vollständig  gleichgültig,  ob  ich  zur  Fettunter- 
suchung den  erhaltenen  Rahm  mit  Wasser  oder  der  fettfreien  Magermilch 
auf  das  ursprüngliche  Volumen  auffülle  und  in  diesem  Falle  ist  das  Mul- 
tiplizieren mit  1,03  gänzlich  unangebracht.  Zu  dieser  Ansicht  bekenne 
auch  ich  mich  trotz  einer  Bemerkung  Rusches  in  der  erwähnten  Fußnote, 
aus  der  geschlossen  werden  könnte,  daß  ich  nach  der  Lektüre  des  Sieg- 
feldsehen Aufsatzes  so  begeistert  von  seiner  Auffassung  gewesen  sei,  daß 
mir  die  Fähigkeit  der  vernünftigen  Ueberlegung  abhanden  gekommen 
sei.  Das  ist  glücklicherweise  nicht  der  Fall.  Die  Siegfeldsche  „Hypo 
these“  gründet  sich  nämlich  gar  nicht  auf  Gewichtsteile  Rahm,  sondern 
wie  klar  und  deutlich  zu  lesen  steht,  auf  Volumina.  Durch  Multiplika- 
tion der  letzteren  mit  dem  spez.  Gewichte  kommt  man  erst  auf  das  ab- 
solute Gewicht.  Hieraus  aber  ergibt  sich  ohne  weiteres  der  Weg,  der 
bei  der  Berechnung  des  Fettgehaltes  des  Rahms  anzuwenden  ist,  wenn 
nicht  abgewogene,  sondern  abgemessene  Mengen  Rahm  zur  Verwen- 
dung kommen.  Bezeichnet  man  die  abgelesene  Fettmenge  mit  a,  die 
abgewogene  Rahmmenge  mit  b,  die  abgemessene  Rahmmenge  mit  c,  das 
spez.  Gewicht  des  Rahms  mit  s,  den  Fettgehalt  mit  f , dann  gilt  für  die 
Berechnung  bei  gewogenen  Mengen  die  Formel 


f 


«•11. 1,03 

6 


und  bei  abgemessenen  Mengen  Rahm  ist  dann  logischerweise  folgende 
Formel  anzuwenden 

q.  11. 1,03 
' r,  • s 

Hieraus  zeigt  sich  klar  und  deutlich,  daß  in  letzterem  Falle  nicht 
nur  eine  Multiplikation  mit  1,03  erfolgen  muß,  sondern  gleich- 
zeitig auch  eine  Division  durch  das  spez.  Gewicht  des  Rahms. 


•)  Siegfeld,  Molkereizeitung  Hildesheim  1907,  No.  30. 
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Die  einseitige  Multiplikation  nur  mit  1,03  ist  also  hier  nur  in  dem  ein- 
zigen Falle  angebracht,  in  welchem  das  spez.  Gewicht  des  Rahms  =1 
ist,  in  allen  andern  Fällen  ist  sie  falsch. 

Wenn  in  einem  Institut,  wie  z.  B.  dem  unsrigen,  täglich  neben  600 
bis  700  Milchproben  nahezu  100  Rahmproben  untersucht  werden  und  inan 
wollte  hierzu  als  Massenuntersuchungsmethode  die  Verdünnucgsmethode 
mit  abgewogenen  Mengen  Rahm  anweuden,  so  würde  sich,  da  jede 
Rahmprobe  doppelt  untersucht  wird,  die  Kleinigkeit  von  2-200  = 400 
Wägungen  ergeben,  die  soviel  Zeit  in  Anspruch  nehmen  würden,  daß  von 
dem  Vorteile  der  Schnellmethode  nichts  mehr  gespürt  werden  würde. 
Schon  aus  diesem  Grunde  verbietet  sich  das  Wägeverfahren, 
an  seine  Stelle  muß  ein  wirkliches  Schnellverfahren,  das  einzig 
und  allein  ein  Meßverfahren  sein  kann,  treten.  Wo  noch  die 
Verdünnungsmethode  im  Gebrauch  ist,  muß  dann  allerdings  nach  Formel  II 
gerechnet  werden.  Um  die  lästigen  und  ebenfalls  zeitraubenden  Berech- 
nungen überflüssig  zu  machen,  habe  ich  nachstehende  Tabelle  ausge- 
arbeitet, in  der  die  durch  Multiplikation  mit  dem  Verdünnungsfaktor  er- 
haltenen „Fettzahlen“  einerseits,  und  die  dazu  gehörigen  nach  obiger 
Formel  ermittelten  Fettprozente  andererseits  angegeben  sind.  Dies  wäre 
eine  Arbeitsmethode,  die  vielleicht  etwas  weniger  genauere  Resultate  als 
die  Abwägemethode  gibt,  dafür  aber  eine  Schnellmethode  ist.  Stimmen 
die  erhaltenen  Resultate  mit  der  Gewichtsanalyse  nicht  überein,  dann  ist 
die  Verdünnung8metbode  für  Massenuntersuchungen  als  absolut  un- 
brauchbar zu  verwerfen  und  muß  durch  eine  andere  ersetzt  werden. 
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Zum  Schlüsse  möchte  ich  noch  bemerken,  daß  die  Begründung  Hesses 
für  die  Forderung  der  Multiplikation  mit  dem  Faktor  1,03  (cf.  Anleitung 
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zur  Untersuchung:  des  Rahms  S.  24)  unrichtig  ist.  Nicht  weil  das  spez. 
Gewicht  des  Rahmwasseigentiscbes  nahezu  1 ist,  sondern  weil  das  spez. 
Gewicht  der  Milch  1.03  ist,  muß  diese  Multiplikation  vorgenommen  werden. 
Existierte  ein  Lösungsmittel,  das  dem  Gemisch  mit  Rahm  ein  spez.  Ge- 
wicht von  ca.  2,06  verliehe,  müßte  man  ja  nach  Hesses  Erklärung  durch 
2 dividieren,  obwohl  liier  nur  dieselbe  Gewichtsmenge  Rahm  in  den  11  cm3 
enthalten  wäre  und  infolgedessen  auch  nur  dieselbe  Fettmenge  abge- 
schieden werden  könnte.  Das  spez.  Gewicht  der  Rahmwassermischung  tut 
also  gar  nichts  zur  Sache. 

Nun  einige  Worte  zur  Rahmuntersuchung  nach  Köhler.  Bisher  liegen 
meines  Wissens  nur  Berichte  von  Berberieh  und  Burr*)  und  von  Rusche8) 
vor.  Da  R.  in  einigen  Punkten  zu  anderen  Resultaten  gelangt  wie  Ber- 
berieh und  Burr  und  ich,  und  da  sein  Artikel  verschiedenes  enthält,  was 
absolut  nicht  zur  .Sache  gehört,  so  halte  ich  es  für  angebracht,  auch  die 
von  mir  erhaltenen  Resultate  hier  mitzuteilen  und  mit  denen  Rusches  zu 
vergleichen.  Ich  möchte  hierbei  bemerken,  daß  ich  bei  meinen  Unter- 
suchungen lediglich  die  Verwendbarkeit  für  Massenbestimmungen,  wie  sie 
in  der  Molkereipraxis  üblich  sind,  zu  prüfen  hatte,  und  infolgedessen  die 
immerhin  zeitraubende  Abwägemethode  nicht  in  den  Bereich  meiner  Unter- 
suchungen gezogen  habe. 

Rusche  findet  zunächst,  daß  mit  der  Pipette  Resultate  erhalten 
werden,  die  mit  denen  der  Gewichtsanalyse  annähernd  libereinstimmen, 
während  bei  der  Spritzmethode  die  Resultate  ausnahmslos  zu  niedrig 
waren,  d.  h.  wenigstens  in  der  Mehrzahl  der  Fälle  niedriger  als  bei  An- 
wendung der  Pipette.  Gelegentlich  der  Prüfung  einer  Serie  Butyrometer 
mit  ein  und  demselben  Rahm  wurden  von  mir  folgende  Werte  erhalten: 


Tabelle  II. 
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Pipette 

Spritze 

20,00 

20,50 

19,50 

20,50 
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19,75 
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20,25 

19.50 
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20,00 

20,50 

19,50 

20,25 

20,00 

20,50 

19,50 

20,50 

19,75 

20,25 

20,00 

20,25 

19,50 

20,50 

20.00 

20,25 

19,50 

20,50 

20,00 

20.50 

19,50 

20,00 

Sämtliche  mit  der  Spritze  erhaltenen  Werte  waren  bei  mir  somit 
höher  als  die  nach  der  Pipette  erhaltenen.  Der  Durchschnitt  der  letzteren 
beträgt  19,77  °/#,  der  der  ersteren  20,36  °/0.  Die  Differenz  zugunsten  der 
Spritze  betrug  also  durchschnittlich  0,59  "/„.  Um  dem  Einwande  zu  be- 
gegnen, daß  es  sich  hier  nur  um  einen  einzigen  Rahm  handle,  bei  dem 
diese  Verhältnisse  zufälligerweise  zutreffen,  teile  ich  noch  eine  Reihe 
anderer  von  mir  erhaltener  Werte  mit,  die  zeigen,  daß  man  mit  der  Spritze 
fast  ausnahmslos  gleiche  oder  höhere  Werte  erhält  als  mit  der  Pipette. 


*)  Berberieh  und  Burr.  Milchwirt.  Zentralblatt,  3.  Jahrg.  S.  304. 
’)  Rusche,  ebenda  S.  473. 
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Tabelle  III. 
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Der  Befund  Rusches  kann  also  keinen  Anspruch  auf  allgemeine 
Gültigkeit  erheben.  Es  ist  nicht  ausgeschlossen,  daß  Fehler  in  der  Kali- 
brierung Vorlagen,  das  zu  untersuchen  ist  indessen  nicht  meine  Sache. 

Um  nun  den  gewiehtsanalytischen  möglichst  ähnliche  Werte  zu  er- 
halten, schlägt  Rusche  auf  S.  492  seiner  zitierten  Arbeit  in  Sperrdruck  vor, 
das  Resultat  mit  dem  Faktor  1,03  zu  multiplizieren  oder  auf  S.  496,  statt 
5 g 5,2  g Rahm  anzuwenden.  Die  erstere  Forderung  ist  gänzlich  unan- 
gebracht und  entbehrt  jedweder  Begründung.  Es  ist  ganz  klar,  daß, 
wenn  man  ein  zu  niedriges  Resultat  mit  einer  Zahl  multipliziert,  die 
größer  als  1 ist,  man  dem  richtigen  Resultat  näher  kommt.  Rusche  sagt 
selbst,  daß  bei  Verwendung  der  Pipette  sieh  diese  Multiplikation  nicht 
empfiehlt,  da  man  hier  zu  hohe  Werte  erhält.  Er  kann  höchstens  fordern, 
daß  die  Spritze  ein  der  Pipette  äquivalentes  Volum  hat,  ist  dies  nicht 
der  Fall,  dann  liegt  der  Fehler  lediglich  darin,  nicht  aber  im  spezifischen 
Gewicht  des  Rahms. 

Was  nun  die  Uebereinstiiumung  mit  der  Gewichtsanalyse  betrifft,  so 
geben  nachstehende  Zahlen  (siehe  nebenstehend)  den  deutlichsten  Beweis 
dafür,  daß  nach  meinen  Ergebnissen  die  Spritzmethode  den  praktischen 
Bedürfnissen  voll  und  ganz  entspricht. 

Aus  dieser  Tabelle  ersieht  man  zunächst  die  durchaus  befriedigende 
Uebereinstimmung  der  Spritzmethode  mit  der  Gewichtsanalyse.  Andererseits 
aber  ersieht  man,  daß  zwischen  beiden  Resultaten  keine  Gesetzmäßig- 
keiten bestehen,  daß  die  mit  der  Spritze  erhaltenen  Werte  bald  niedriger, 
bald  höher  sind  als  die  Gottlieb-Röseschen,  daß  also  die  Multiplikation 
mit  einem  bestimmten  Faktor,  heiße  er  1,03  oder  1,04,  nicht  gerecht- 
fertigt. ist. 

Zu  dem  Vorschläge  von  Rusche,  die  Spritze  so  einzuriehten,  daß  sie 
für  Rahm  von  verschiedenem  Fettgehalte  verschiedene  Marken  enthält, 
möchte  ich  mir  die  Bemerkung  erlauben,  daß  mir  diese  Forderung  sehr 
unpraktisch  erscheint,  da  ja  dann  außer  der  definitiven  Fettbestimmung 
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Tabelle  IV. 


No.  des 
Kahms 

Fettgehalt 
nach  Gottlieb- 
KÖ8C 
0/ 

0 

Fettgehalt 

Pipette 

°/o 

nach  Köhler 

Spritze 

or 

0 

Differenz 
zwischen  Pipette 
u.  Gottlieb-Eüse 
0 

'0 

Differenz 
zwischen  Spritze 
u.  Gottlieb-Rose 

Ol 

Io 

i 

16,86 

16,13 

16,50 

— 0,73 

— 0.36 

2 

27,13 

26.13 

26,75 

— 1,00 

— 0,38 

3 

13,24 

13,13 

13,50 

-0,11 

+ 0.26 

4 

26,38 

25,75 

26,13 

— 0.63 

— 0.25 

5 

15,73 

15.00 

15,13 

— 0,73 

— 0,60 

6 

29,44 

28,63 

29,00 

— 0,81 

— 0,44 

7 

1 5,85 

16,00 

16,38 

+ 0,15 

+ 0,53 

8 

21,38 

20,8s 

21,00 

— 0,50 

— 0.38 

9 

21,08 

20,75 

21,00 

— 0,33 

— 0,08 

10 

29,67 

29,38 

29.88 

— 0.29 

+ 0.21 

11 

26,89 

26.63 

27.38 

— 0.26 

+ 0,49 

12 

24.61 

24,25 

25,00 

— 0,36 

+ 0,39 

stets  noch  eine  orientierende  ausgefübrt  werden  müßte,  was  nur  infolge 
des  entstehenden  Zeitverlustes  dazu  angetan  wäre,  einem  die  Methode 
gründlich  zu  verleiden.  Für  Massenuntersuchungen  wäre  sie  dann 
ebenso  unbrauchbar  wie  die  Verdünnungsmetbode  mit  gewogenen  Rabm- 
mengen.  Außerdem  würde  der  Zweck  nicht  einmal  erreicht  werden,  da 
man  in  viel  beschäftigten  Molkereien  schwerlich  sich  der  Mühe  der  dop- 
pelten Untersuchung  und  des  jedesmaligen  Einstellens  der  Spritze  unter- 
ziehen würde.  Viel  natürlicher  ist  die  Forderung,  die  Skala  des  Butyro- 
meters so  einzurichten,  daß  auf  das  verschiedene  spezifische  Gewicht  des 
Rahms  Rücksicht  genommen  wird.  Hierdurch  wird  dem  Analytiker  eine 
Menge  Arbeit  erspart.  Bemerken  möchte  ich  noch,  daß  alle  Abmeß- 
metboden  dann  versagen  bezw.  keine  richtigen  Resultate  mehr  geben 
werden,  wenn  durch  Verfälschung  des  Rahms  mit  Wasser  das  spezifische 
Gewicht  verändert  wird,  da  hier  an  Stelle  der  fettfreien  Magermilch  das 
spezifisch  leichtere  Wasser  tritt. 

Ich  hoffe  im  vorstehenden  in  möglichster  Kürze  dazu  beigetragen 
zu  haben,  bestehende  strittige  Fragen  auf  dem  Gebiete  der  Rahnmnter- 
suchung  soweit  klären  zu  helfen,  daß  eine  übermäßige  Belastung  der 
milchwirtschaftlichen  Literatur  durch  einen  relativ  unerheblichen  Gegen- 
stand und  weitere  Verwirrung  der  Gemüter  vermieden  wird. 


Das  ßalimproblem. 

Von  Dr.  M.  Siegfeld. 

Mit  welchem  Faktor  ist  bei  der  Verdünnungsmethode  die  Angabe 
des  Gerberscheu  Milchbutyrometers  zu  multiplizieren,  damit  der  Fettgehalt 
des  Rahms  richtig  berechnet  wird?  Diese  Frage  ist  neuerdings  von  mir1) 
in  einem  kurzen  Anhang  zu  dem  Bericht  Uber  die  im  Milchwirtschaft- 
lichen Institut  Hameln  ausgeführten  Rahmuntersuchungen  aufgeworfen 

■)  Molk.-Ztg.  1907,  839. 
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worden.  Die  von  Rusche2)  gegen  meine  Ausführungen  erhobenen  Ein- 
wände haben  mich  veranlaßt,  die  Literatur  darüber  noch  einmal  kritisch 
zu  prüfen,  und  da  bin  ich  denn  zu  dem  einigermaßen  beschämenden 
Resultat  gelangt,  daß  bisher  noch  niemand  diese  Frage  einwandfrei  er- 
örtert hat3).  Zu  meinem  lebhaften  Bedauern  kann  ich  mich  selbst  davon 
nicht  ausnehmen.  Ich  hoffe,  daß  mir  im  folgenden  die  einwandfreie 
und  erschöpfende  Erörterung  gelungen  ist.  Kurz  gesagt,  liegen  die  Ver- 
hältnisse folgendermaßen:  Man  hat,  von  einem  ganz  falschen  Gesichts- 
punkt ausgehend,  die  Multiplikation  der  Butyrometerangaben  mit  dem 
Verdünnungsfaktor  x 1,03  eingeführt,  und  hat  jahrelang  bei  jeder  Unter- 
suchung von  verdünntem  Rahm  mit  1,03  multipliziert,  kritiklos,  wie 
Grimmer  es  hart,  aber  treffend  nennt.  Ich  habe  richtig  erkannt,  daß  der 
Gesichtspunkt,  von  dem  man  ausgegangen  war,  falsch  ist.  und  habe  darauf- 
hin die  Multiplikation  mit  1,03  völlig  verworfen.  Das  war  aber  auch 
nicht  richtig,  denn  in  einem  Falle,  und  zwar  gerade  in  dem  allerwichtig- 
sten, ist  sie  berechtigt,  allerdings  von  einem  anderen  Gesichtspunkt  aus. 
Meine  Kritiker  nun  kehren  wieder  zu  dem  alten  falschen  Prinzip  zurück. 

Der  erste,  der  die  Multiplikation  mit  1,03  einführte,  war  Kämnitz.4) 
Dieser  sagt:  „Eine  vollständige  Uebereinstimraung  zwischen  dem  nach  der 
Gewichtsanalyse  ermittelten  Fettgehalt  einer  Milchprobe  und  der  Gerber- 
schen  Methode  (wie  überhaupt  allen  Methoden,  bei  denen  die  Milch  ab- 
gemessen wird),  kann  nur  für  Milch  mit  einem  bestimmten  durchschnitt- 
lichen spezifischen  Gewicht,  die  der  Methode  zugrunde  gelegt  ist,  bestehen, 
da  bei  der  Untersuchung  von  Milch  mit  abweichendem  spezifischen  Ge- 
wicht die  angewandte  Menge  (das  Gewicht  von  11  ccm  Milch)  sich  ändert, 
während  der  Maßstab  (die  Butyrometerteilung)  unverändert  bleibt.  Wenn 
wir  gemäß  den  Ausführungen  des  Herrn  Dr.  Schmöger  auf  S.  34  der 
Milehztg.  d.  J.  als  spezifisches  Gewicht,  das  zugrunde  gelegt  ist,  1,03  an- 
nehmen, so  müssen  für  eine  Milchprobe  mit  dem  spezifischen  Gewicht  s, 
deren  wirklicher  Fettgehalt  nach  der  Gewichtsanalyse  zu  f °/0  nach  Gerber 
zu  b°/0  gefunden  wurde,  folgende  Beziehungen  bestehen: 

f_bx  1.03 

B 

Diese  Abweichung  ist  bedeutungslos  für  Milch  mit  dem  gewöhnlichen 
Durchschnittsfettgehalt;  sie  beträgt  bei  einer  Milch  mit  3 °/0  Fett  bei 
einer  Aenderung  des  spezifischen  Gewichts  um  0,005  nur  0,015,  sie  fällt 
aber  ins  Gewicht  bei  hochprozentigem  Rahm,  dessen  spezifisches  Gewicht 
1,0  und  noch  weniger  beträgt;  sie  würde  beispielsweise  bei  einem  dreißig- 
prozentigem  Rahm  mit  dem  spezifischen  Gewicht  1,0  = 0,90  °/„  ausmachen. 
Dasselbe  gilt  natürlich  auch  für  Verdünnungen  des  Rahms  mit  Wasser, 
gleichviel  ob  sie  durch  Abmessen  oder  Abwägen  hergestellt 
sind.  (Im  Original  gesperrt.) 

Noch  schärfer  hebt  Hesse5)  diesen  Gesichtspunkt  hervor:  „Da  nämlich 
einerseits  die  Dr.  Gerbersehe  Fettbestimmungsmethode  sehr  wahrscheinlich 
unter  Zugrundelegung  eines  mittleren  spezifischen  Gewichtes  der  Milch 
von  1,03  ausgearbeitet  ist,  und  da  andrerseits  Rahm  und  Mischungen  von 

-)  Milchw.  Zentr.-Bl.  1908,  885. 

*)  Die  vorstehende  Arbeit  von  Grimmer  war  mir  beim  Abfassen  dieser  Abhandlung 
nicht  bekannt. 

4)  »lilchztg.  1898,  094. 

n)  Molk.-Ztg.  1902,  406. 
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Kahm  mit  Wasser  eia  spezifisches  Gewicht  von  nahezu  1,0  haben,  so  mißt 
man  von  der  Kahmmischung  nicht  wie  bei  der  Milch  (11x1,03  g)  ab, 
sondern  nur  11  g,  da  ja  hier  Gewicht  und  Maß  annähernd  gleich  sind. 
Man  bestimmt  also  den  Fettgehalt  bei  Rahm  in  einer  um  0,03  mal  ge- 
ringeren Gewichtsmenge  wie  bei  der  Milch.  Um  diesen  Fehler  auszu- 
gleichen, muß  man  das  durch  Vervielfältigung  der  am  Gerbergläsehen 
abgelesenen  Zahl  erhaltene  Ergebnis  noch  mit  1,03  vervielfältigen.“ 

Dieser  Gedankengang,  so  bestechend  er  auf  den  ersten  Blick  er- 
scheint, ist  dennoch,  so  weit  er  Bich  auf  verdünnten  Rahm  bezieht,  voll- 
kommen falsch.  Tatsächlich  spielt  das  spezifische  Gewicht  des  verdünnten 
Rahms  gar  keine  Rolle.  Wenn  dies  der  Fall  wäre,  so  wäre  das  spezifische 
Gewicht  des  Verdünnungsmittels  das  Ausschlaggebende,  und  man  würde 
einen  ganz  verschiedenen  Fettgehalt  des  Rahms  herausrechnen,  wenn  man 
zum  Verdünnen  einmal  Wasser  und  einmal  Magermilch  verwenden  würde. 

Das  Verdiinnungsverfahren  wird  ja  in  der  Analyse  uuendlich  häufig 
angewendet.  Wenn  ich  z.  B.  den  Gehalt  eines  Aetzkalis  an  KOH  fest- 
stellen will,  so  löse  ich,  sagen  wir  einmal  100  g zu  11,  bestimme  die  in 
100  ccm  enthaltene  Menge  und  multipliziere  das  Resultat  mit  10.  Es 
fällt  niemandem  ein,  zu  diesem  Zwecke  das  spezifische  Gewicht  der 
Lösung  bezüglich  ihren  gewichtsprozentischen  KOH-gehalt  zu  ermitteln. 
Beides  ist  für  die  Berechnung  des  KOH-gehaltes  des  festen  Aetzkalis 
völlig  gleichgütig.  Man  könnte  ja  z.  B.  eine  solche  Lösung  einmal  mit 
Wasser,  einmal  mit  Alkohol  und  einmal  mit  Glyzerin  herstellen.  Wenn 
das  spezifische  Gewicht  der  Lösung  in  Frage  käme,  so  müßte  man  jedes- 
mal das  Ergebnis  der  Titration  mit  einem  anderen  Faktor  multiplizieren, 
oder  mit  anderen  Worten:  Ein  und  dasselbe  Aetzkali  müßte  drei  ver- 
schiedene KOH-gehalte  haben.  Tatsächlich  kommt  es  aber  einzig  und 
allein  auf  den  KOH-gehalt  in  einem  bestimmten  Volumen  der  Lösung 
an.  Genau  so  liegen  die  Verhältnisse  beim  Rahm.  Man  könnte  sich  ja 
— die  Möglichkeit  der  Bestimmung  angenommen  — auch  denken,  daß 
die  Verdünnung  des  Rahms  einmal  durch  Wasser,  einmal  durch  Alkohol 
und  einmal  durch  Glyzerin  stattfände,  dann  würde  man  unter  Berück- 
sichtigung der  spezifischen  Gewichte  der  Lösungen  bei  identischen  Buty- 
rometerangaben zu  drei  verschiedenen  Fettgehalten  gelangen.  Tatsächlich 
ist  das  spezifische  Gewicht  der  Lösung  vollkommen  irrelevant;  ausschlag- 
gebend ist  nur,  in  welchem  Verhältnis  die  Verdünnung  stattgefunden  hat. 
Und  da  liegen  die  Dinge  insofern  kompliziert,  als  man  die  Verdünnung 
auf  sehr  verschiedene  Weise  vornehmen  kann,  und  auch  vornimmt. 

Ich  habe  schon  vor  längerer  Zeit  die  Unrichtigkeit  des  Kämnitz- 
Hessesehen  Gedankenganges  erkannt.  Ich  lasse  hier  noch  einmal  meine 
dem  oben  erwähnten  Bericht  angeschlossenen  Ausführungen  folgen,  soweit 
sie  für  die  Sache  wesentlich  sind:  „Nehmen  wir  der  Einfachheit  halber 
an,  die  Milch  sei  zerlegt  worden  in  1 Raumteil  Rahm,  der  sämtliches  Fett 
enthält  und  4 Raumteile  fettfreic  Magermilch.  Mischt  man  diese  beiden 
Flüssigkeiten  wieder,  so  resultiert  genau  die  ursprüngliche  Milch  wieder. 
Bestimmt  man  in  dieser  das  Fett  durch  Abnehmen  von  11  ccm  usw.,  so 
kann  man  daraus  den  Fettgehalt  des  Rahms  durch  Multiplikation  mit  5 
berechnen  und  es  wird  niemandem  einfallen,  das  Ergebnis  mit  1,03  zu 
multiplizieren.  Ersetzt  man  beim  Verdünnen  die  Magermilch  durch  das 
gleiche  Volumen  Wasser,  so  muß  das  für  das  Ergebnis  der  Fettbestimmung 
vollständig  gleichgiltig  sein,  denn  beide  Gemische  enthalten  in  gleichen 
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Kaumteilen  gleich  viel  Fett;  das  spezifische  Gewicht  des  Verdünnungs- 
mittels spielt  keine  Rolle.  Die  Multiplikation  mit.  1,03  muß  also  fort- 
fallen 

Wohl  aber  ist  bei  dieser  Betrachtung  eine  andere  Korrektur  zu  be- 
rücksichtigen, die  durch  die  Aendcrung  des  spezifischen  Gewichts  infolge 
der  Anreicherung  an  Fett  bedingt  wird,  denn  durch  diese  ändert  sich 
auch  der  auf  das  Gewicht  berechnete  Fettgehalt.  Die  Verhältnisse  werden 
durch  ein  Beispiel  klarer  werden  als  durch  theoretische  Erörterungen. 
Nehmen  wir  eine  Milch  mit  3 °/0  Fett  und  dem  spezifischen  Gewicht  1.030 
an,  und  nehmen  wir  weiter  an,  die  Milch  sei  durch  Zentrifugieren  in 
1 Raumteil  Rahm,  der  sämtliches  Fett  enthält,  und  4 Teile  fettfrei  ge- 
dachte Magermilch  getrennt.  100  g dieser  Milch  enthalten  also  3 g Fett 
und  nehmen  einen  Raum  von  97,1  ccm  ein,  die  in  19,42  ccm  Rahm  und 
77,68  ccm  Magermilch  getrennt  werden.  Da  durch  die  Vermehrung  des 
Fettes  um  je  1 °/0  das  spezifische  Gewicht  um  0.001  abnimmt,  ist  das 
spezifische  Gewicht  des  Rahms  =1,018.  19,42  ccm  wiegen  also  19,76  g. 

Die  3 g Fett  sind  daher  nicht  in  20,  sondern  in  19,76  g enthalten;  d.  h. 
der  Rahm  enthält  nicht  15,  sondern  15,17  Gewichtsprozente  Fett.“  Dieser 
Gedankengang  ist  vollkommen  richtig;  er  gilt  aber  nur  für  die  hier  be- 
handelte Art  der  Verdünnung. 

Von  dem  oben  als  völlig  falsch  nachgewiesenen  Gedankengang 
können  sich  die  Kritiker  meiner  Ausführungen  nicht  freimachen.  Röm- 
nitz8) argumentiert  folgendermaßen:  „Hier  liegt  aber  ein  Trugschluß  vor. 
Da  Dr.  Siegfeld  seine  Milch  aus  Raumteilen  Magermilch  und  Rahm  zu- 
sammensetzt, muß  natürlich,  wenn  die  Multiplikation  ausgeführt  werden 
soll,  derselben  auch  der  Fettgehalt  von  Raumteilen  der  zusammengesetzten 
Milch  zugrunde  gelegt  werden.  Dr.  Siegfeld  sagt  aber  selbst  vorbei,  daß 
die  Butyrometerskala  die  Gewichtsprozente  Fett  in  der  Milch  angibt.  Er 
muß  daher  auch  aus  diesen  Gewichtsprozenten  erst  den  Fettgehalt  eines 
Raumteils  seiner  Milch  berechnen,  d.  h.  er  muß  ihn  mit  dem  spezifischen 
Gewicht  dieser  Milch  multiplizieren  und  kann  dann  erst  die  Multiplikation 
mit  5 ausführen.“ 

Das  ist  ein  Trugschluß  von  Kämnitz.  Für  das  angeführte  Beispiel 
habe  ich  mit  vollem  Rechte  nachgewiesen,  daß  die  Multiplikation  mit  1,03 
falsch  ist,  und  habe  auch  die  andere  Korrektur  richtig  berechnet,  was 
Kämnitz  auch  zugibt,  indem  er  fortfährt:  „In  gewissem  Sinne  hat  er 
allerdings  doch  recht,  denn  die  Anwendung  des  Korrektionsfaktors  ist 
nicht  bei  jeder  Rahmuntersuchung  nach  dem  Verdünnungsverfahren  richtig, 
sondern,  wenn  der  Rahm  abgemessen  wird,  eigentlich  nur  bei  solchem 
Rahm,  dessen  spezifisches  Gewicht  1 oder  nahe  an  1 liegt“  und  indem 
er  für  den  von  mir  als  Beispiel  berechneten  Fall  die  allgemeine  Formel 


aufstellt:  (b  = abgelesener  Fettgehalt,  v Volumen,  s spezifisches 

Gewicht  des  Rahms). 

Auch  Rusche  macht  sich  den  falschen  Gedankengang  zu  eigen.  Nach- 
dem er  (S.  394)  die  oben  angeführte  Begründung  von  Hesse  zitiert  hat, 
sagt  er  wörtlich:  „Die  Richtigkeit  dieser  Berechnungsart  ist  durch  tausende 
von  Analysen  erprobt.“  Und  Hittcher,  dessen  Ausführungen  Rusche 
zitiert,  geht  in  seiner  überaus  komplizierten  „Gegenrechnung“  von  dem- 


•)  Molk.-Ztg.  1908,  888. 
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selben  falschen  Gedankengang  aus,  indem  er  den  gewichtsprozentischen 
Fettgehalt  des  verdünnten  Rahms  berechnet,  der  selbstverständlich  von 
spezifischen  Gewicht  abhängig  ist.  Er  errechnet  ferner  den  Fettgehalt 
eines  ganz  anderen  Rahms  als  des  in  meinem  Beispiel  behandelten  durch 
Multiplikation  der  Butyrometeraugabe  mit  4,929  zu  14,787  und  rechnet 
dann  aus,  daß  dieser  imaginäre  Fettgehalt  mit  1,0264  „oder  rund  1,03“ 
multipliziert  wTerden  muß,  um  den  richtigen  Wert  15,177  zu  ergeben. 
Die  gestellte  Frage  lautet:  Mit  welchem  Faktor  ist  das  am  Butyrometer 
abgelesene  Resultat  zu  multiplizieren,  um  das  richtige  Resultat  zu  er- 
geben? Das  ist  im  vorliegenden  Falle  5x1,0118,  mit  anderen  Worten, 
in  dem  vorliegenden  Beispiel,  hei  welchem  von  abgemessenem  Rahm  aus- 
gegangen ist,  kommt  nicht  der  Faktor  1,03  in  Frage,  sondern  ein  an- 
derer, der  vom  spezifischen  Gewicht  des  Rahms  abhängig  ist.  Hittcker 
multipliziert  aber  etwas  ganz  anderes  als  die  Butyrometerangabe  mit 
einem  anderen  Faktor,  nämlich  1,0264,  und  glaubt  damit  die  Richtig- 
keit des  Faktors  1,03  bewiesen  zu  haben. 

Bei  gewogenem  Rahm  liegen  die  Verhältnisse  anders,  wie  auch 
Rusche  und  Hittcber  richtig  bemerken;  aber  auch  hier  ist  die  Multipli- 
kation mit  1,03  nicht  richtig,  wenn  man,  wie  sie  es  tun,  20  kg  Rahm 
mit  80  kg  Wasser  verdünnt.  Diese  Multiplikation  ist  nur  dann  richtig, 
wenn  man  gewogenen  Rahm  auf  ein  bestimmtes  Volumen  verdünnt. 

Am  übersichtlichsten  läßt  sich  die  Umrechnung  der  am  Butyrometer 
abgelesenen  Resultate  in  Prozente  des  Rahms  darstellen,  wenn  man  von 
der  Art  und  Weise  ausgeht,  wie  man  sich  die  Milch  zerlegt  denken  muß. 
(In  den  folgenden  Erörterungen  soll  der  Uebersichtlichkeit  wegen  immer 
von  einer  Zerlegung  im  Verhältnis  1:5  ausgegangen  werden,  ferner  von 
einer  Milch  mit  3°/0  Fett  und  dem  spezifischen  Gewicht  1,03.  Die  Mager- 
milch ist  immer  fettfrei  gedacht.)  Hierbei  sind  4 Fälle  möglich: 

1.  5 Gewichtsteile  Milch  werden  in  1 Gewichtsteil  Rahm  und 
4 Gewichtsteile  Magermilch  zerlegt,  und  die  Magermilch  durch  die 
gleiche  Raummenge  Wasser  ersetzt.  Dieser  Fall  liegt  theoretisch  am 
einfachsten,  denn  das  am  Butyrometer  abgelesene  Ergebnis  ist  einfach 
mit  5 zu  multiplizieren.  Wenn  die  Milch  3 °/0  Fett  enthält,  so  enthalten 
100  g Milch  3 g Fett,  werden  daraus  20  g Rahm  hergestellt,  die  das 
gesamte  Fett  enthalten,  so  hat  der  Rahm  15,0  "/o  Fett.  Wird  der  Rahm 
wieder  auf  das  Volumen  der  Milch  verdünnt,  so  zeigt  bei  der  Unter- 
suchung das  Butyrometer  3 °/0  atl;  um  den  Fettgehalt  von  15  °/„  zu  er- 
geben, muß  dieses  mit  5 multipliziert  werden.  Dieses  Beispiel  zeigt  auch 
deutlich,  daß  das  spezifische  Gewicht  des  verdünnten  Rahms  keine  Rolle 
spielt,  denn  dieses  berechnet  sich  für  den  vorliegenden  Fall  zu  1,0036; 
trotzdem  darf  das  Resultat  keine  weitere  Korrektur  erfahren. 

2.  5 Raumteile  Milch  werden  in  1 Raumteil  Rahm  und  4 Raum- 
teile Magermilch  zerlegt,  und  die  Magermilch  durch  die  gleiche  Raum- 
menge  Wasser  ersetzt.  Diesen  Fall  habe  ich  meinen  oben  zitierten  Be- 
trachtungen zugrunde  gelegt.  Hier  muß  eine  Korrektur  angebracht,  wer- 
den, die  von  dem  spezifischen  Gewicht,  also  dem  Fettgehalt  des  Rahms 
abhängig  ist,  und  daher  in  jedem  Falle  anders  ausfällt.  Kämnitz  hat 

b x 103 

(a.  a.  0.)  für  diesen  Fall  die  allgemeine  Formel berechnet,  in 

' vxs  ’ 

der  b der  abgelesenc  Fettgehalt,  v das  Volumen,  s das  spezifische  Ge- 
wicht des  Rahms  ist.  Mit  anderen  Worten:  das  abgelesene  Resultat  muß 
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mit  dem  Verdüunungsfaktor  X — multipliziert  werden,  in  dem  Beispiel, 

in  dem  das  spezifische  Gewicht  des  Rahms  =1,018  ist,  also  mit  1,0118. 
Die  hier  betrachteten  Verhältnisse  liegen  überall  vor,  wo  abgemessener 
Rahm  verdünnt  wird. 

3.  Aus  100  Kubikzentimeter  Milch  werden  20  Gramm  Rahm  ab- 
geschieden, und  dieser  auf  dasselbe  Volumen  verdünnt.  In  diesem  Falle 
muß  das  abgelesenc  Resultat  mit  5x1,03  multipliziert  werden.  Denn 
100  ccm  sind  103  g;  die  Verhältnisse  liegen  also  genau  wie  bei  1.,  nur 
mit  dem  Unterschiede,  daß  1 Gewichtsteil  Rahm  nicht  aus  5 Gewichts- 
teilen Milch  abgeschieden  wird,  sondern  aus  5x1,03  Gewichtsteilen. 
Aus  100  ccm  = 103  g Milch  mit  3#/o  Fett  resultieren  also  20  g Rahm, 
die  3,09  g also  15,45%  Fett  enthalten.  Der  hier  erörterte  Fall  liegt 
überall  da  vor,  wo  gewogener  Rahm  auf  ein  bestimmtes  Volumen  ver- 
dünnt wird,  aber  auch  nur  da.  Er  liegt  also  auch  vor  bei  direktem 
Einwägen  des  Rahms  in  das  Butyrometer,  denn  hier  wird  der  gewogene 
Rahm  theoretisch  auf  11  ccm  verdünnt.  Gleichgültig  ist  es  in  diesem  Falle, 
ob  wirklich  genau  auf  11  ccm  aufgeftillt  wird;  der  Fettgehalt  des  Rahms 


ist  gleich 


bx  11.33 
r 


4.  5 Gewichtsteile  Milch  werden  in  1 Gewichtsteil  Rahm  und 
4 Gewichtsteile  Magermilch  zerlegt,  und  die  Magermilch  wird  durch 
die  gleiche  Ge wichts menge  Wasser  ersetzt.  Dieses  Verfahren,  das  theo- 
retisch am  kompliziertesten  ist,  kommt  am  häufigsten  vor,  und  wird  auch 
von  Hittcher  und  Rusche  offenbar  als  das  Verdünnungsverfahren  an  sich 
angesehen.  Es  liegt  überall  vor,  wo  gewogener  Rahm  mit  einem  Viel- 
fachen seines  Gewichtes  an  Wasser  verdünnt  wird.  Auch  hier  muß  ein 
Korrekturfaktor  angebracht  werden,  der  sich  je  nach  dem  Fettgehalt  des 
Rahmes  ändert,  und  dessen  Berechnung  kompliziert  ist,  weil  am  Butyro- 
meter ein  anderer  Fettgehalt  abgelesen  wird,  als  bei  der  Milch,  von  der 
ausgegangen  ist,  denn  diese  ist  ja  auf  dasselbe  Gewicht,  also  ein  anderes 
Volumen  ergänzt.  Hittcher  macht  für  diesen  Fall  eine  Rechnung  auf,  die 
wieder  überaus  kompliziert  und  unübersichtlich  wird,  weil  er  unnötiger- 
weise den  gewichtsprozentischen  Fettgehalt  des  verdünnten  Rahms  be- 
rechnet Den  tatsächlich  erforderlichen  Multiplikationsfaktor  hat  er  gar 
nicht  berechnet;  er  begnügt  sich  mit  der  lakonischen  Wendung:  „Die 

Multiplikation  mit  5 allein  genügt  also  hier  nie  und  nimmer,  sondern  es 
muß  außerdem  das  mit  dem  Verdünnungsfaktor  errechnete  Resultat  mit 
einem  weiteren  Faktor,  der  annähernd  1,03  ist,  malgenommen  werden.“ 
Annähernd  1,03  ist  aber  gleichbedeutend  mit:  nicht  1,03.  Es  ist  eben 
ein  prinzipieller  Unterschied  vorhanden.  Man  berechnet  den  Faktor  am 
besten,  indem  man  unter  Benutzung  des  spezifischen  Gewichts  des  Rahms 
sein  Volumen  und  damit  das  des  verdünnten  Rahms  berechnet,  und  somit 
die  Sachlage  auf  die  unter  3.  geschilderten  Verhältnisse  zurückfuhrt. 
Der  für  die  Verdünnung  mit  der  n-fachen  Menge  Wasser  und  für  einen 
Rahm  mit  dem  spezifischen  Gewicht  s anzuwendende  Faktor  lautet  dann 

(s+n)  1,03‘ 

Damit  sind  alle  in  Frage  kommenden  Arten  der  Rahmverdünnung 
erledigt.  Die  einzige  noch  übrig  bleibende  Möglichkeit  der  Trennung 
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der  Milch  nach  Raumteilen  und  Auffüllen  auf  dasselbe  Gewicht  kann  als 
theoretisch  und  praktisch  gleich  bedeutungslos  außer  acht  gelassen  wer- 
den. Man  sieht,  daß  ftlr  jede  Art  der  RahmverdUnnung  die  Umrechnung 
der  Butyrometerangabe  auf  den  Fettgehalt  des  Rahms  in  anderer  WciHe 
erfolgen  muß,  uud  daß  die  bisher  ftlr  jede  Art  der  Verdünnung  übliche 
Multiplikation  des  Resultats  mit  1,03  nur  in  einem  Falle  richtig  ist,  bei 
dem  Verdünnen  einer  gewogenen  Rahmmenge  auf  ein  bestimmtes  Volumen. 


Referate. 

Herholz,  B.,  Beiträge  zum  Nachweis  mangelhaft  erhitzter  Milch 
mittelst  der  Farbenreaktionen.  — (Nach:  Beiträge  zu  bisher  be- 
kannten Reaktionen  zur  Unterscheidung  von  roher  und  erhitzter  Mileh 
mit  besonderer  Berücksichtigung  der  Guajakproben.  Inaugural-Diss. 
Brauusberg  1908.  Ermländische  Zeitungs-  u.  Verlagsdruckerei.) 

Seit  dem  letzteu  Jahrzehnte  kommen  für  die  Erkennung  roher  oder 
mangelhaft  erhitzter  Milch  fast  nur  noch  die,  durch  die  Enzymwirkung 
derselben  hervorgerufenen  Farbenreaktionen  in  Betracht,  da  jene  brauch- 
baren Nachweise,  welche  auf  der  teilweisen  Umwandlung  der  in  der  Milch 
enthaltenen  Eiweißstoffe  durch  stärkeres  Erhitzen  beruhen,  kompliziert 
und  deshalb  für  eine  Massenkontrolle  nicht  geeignet  sind.  Ueber  die 
Brauchbarkeit  und  Schärfe  der  einzelnen  Farbenreaktionen  ist  bereits 
viel  gestritten,  und  namentlich  das  Guajakverfahren,  die  Storchsche,  die 
Utzsche,  sowie  die  Guajakolmethode  als  besonders  geeignet  angepriesen 
worden.  Aufgabe  vorliegender  Versuche  war  es,  zur  Klärung  obiger 
Fragen  einige  Beiträge  zu  liefern.  Insbesondere  sollte  erprobt  werden, 
ob  nicht  doch  die  mehrererseits  als  unzuverlässig  hingestellte  Guajak- 
probe,  speziell  uuter  Verwendung  von  Guajakholztinktur,  bei  Beobachtung 
gewisser  Bedingungen  sichere  Resultate  liefert,  da  sie  bei  der  Wohlfeil- 
heit sowie  der  Einfachheit  der  Selbsthcrstellung  der  Tinktur  auch  für 
den  Laien  das  bequemste  Verfahren  ist.  Tatsächlich  greift  man  auch  in 
neuester  Zeit,  wo  in  milchwirtsebaftlichen  Instituten  das  Storchsche  Ver- 
fahren vielen  Auklang  findet,  noch  sehr  häufig  zur  Guajakprobe.  So  teilt 
Dr.  Müller,  Tierseuchenamt  der  Landwirtschaftskammer  für  die  Provinz 
Ostpreußen,  mit:  „Auch  wir  sind  der  Ansicht,  daß  die  Guajakholztinktur 
als  Mittel  zur  Unterscheidung  gekochter  Milch  von  ungekochter  außer- 
ordentlich wertvoll  ist.  Ich  wende  sie  bei  der  Herdbuchgesellschaft  seit 
acht  Jahren  und  nunmehr  auch  in  dem  Tierseuchenamt  mit  ausgezeich- 
netem Erfolge  an.“  Von  den  bekannt  gewordenen  Farbenreaktionen 
wurden  u.  a.  folgende  in  den  Kreis  der  Versuche  gezogen  und  bezüglich 
ihrer  Schärfe  verglichen: 

1.  Die  Guajakringprobe. 

2. . Das  Storchsche  Verfahren. 

3.  Die  Storchsche  Methode  in  der  Abänderung  von  Schaffer. 

4.  Die  Ursolprobe  von  Utz  bei  Verwendung 
a)  der  vorschriftsmäßigen  Ursollösung  nebst 

a ) Utzschem  Wasserstoffsuperoxyd, 
ß)  festem  und  gelöstem  Ammoniumpersulfat, 

■/)  festem  Kaliumperkarbonat; 
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b)  Ursol  D und  Kaliuinperkarbouat  in  Substanz. 

5.  Die  Storchsche  Reaktion  mit  Dimetbylparaphenylcndiamin. 

6.  Die  Dupouysche  Parapbenylendiamin-  und  Guajakolmethode. 

7.  Das  Jodkaliumstärkeverfahren. 

8.  Die  Schardingersehe  Methode. 

1.  Die  Guajakringprobe. 

Bereits  1842  hat  Schacht1),  wohl  als  erster,  mitgeteilt,  daß  rohe 
Milch  mit  Guajaktinktur  sieb  blau  färbt,  gekochte  dagegen  nicht.  In  der 
Folge  sind  dann  nachstehende  Modifikationen  der  Guajakprobe  bekannt 
geworden: 

a)  Das  Guajakmi8ch verfahren,  bei  welchem  ein  geringes  Quantum 
Milch  mit  einer  entsprechenden  Menge  Guajaktinktur  (z.  B.  10  ccm  Milch 

1 ccm  Tinktur)  im  Reagensgläschen  durchgeschtittelt  wird. 

b)  Die  jetzt  wohl  allgemein  bevorzugte  Guajakringprobe  (auch  Zonen- 
oder Schichtreaktion  genannt)  nach  Weber  sowie  Arnold  und  Mentzel2), 
welche  auch  von  Zink  für  empfindlicher  und  zuverlässig  gehalten  wird. 
In  ihrer  Ausführung  träufelt  man  wenige  Tropfen  Tinktur  direkt  auf  die 
Oberfläche  der  Milchprobe,  ohne  durch  Schütteln  des  Reageusglases  eine 
vollständige  Durchmischung  herbeizuführen. 

Die  Veröffentlichungen  Uber  beide  Methoden  sind  zur  Genüge  be- 
kannt; auch  enthalten  die  Referate  von  Weber  und  Zink  in  Milchzeitung 
1902,  No.  42  resp.  1903,  No.  13  eine  übersichtliche  Zusammenstellung 
früherer  Befunde. 

• Zink  verlangt  noch  die  Hinzufügung  eines  Tropfens  von  gering  kon- 
zentriertem Wasserstoffsuperoxyd  (käufliches  medizinisches  um  das  zehn- 
fache verdünnt)  bei  der  Guajakringprobe,  weil  die  Reaktion  dann  auch 
bei  frischer,  noch  unbrauchbarer,  ebenso  bei  nicht  reaktionsfähiger  Tinktur 
zustande  kommt.  — 

Infolge  der  vielfachen  Bedenken,  die  über  die  Zuverlässigkeit  des 
Mischverfährens  laut  geworden  sind,  und  weil  auch  bei  den  eigenen  Vor- 
prüfungen die  Mischreaktion  an  Sicherheit,  wie  namentlich  an  Intensität 
und  Schärfe  der  Schichtreaktion  deutlich  uachstaud,  wurde  bei  den  fol- 
genden Versuchen  lediglich  die  Zonenprobe  angewandt.  Von  der  gleich- 
zeitigen tropfenweisen  Zugabe  von  Wasserstoffsuperoxyd  sah  ich  im  all- 
gemeinen ab,  denn  es  liegt  gerade  in  dem  Eintritt  der  Reaktion  ohne 
dieses  energische  Oxydationsmittel  der  Vorzug  des  Guajakverfahrens  vor 
den  andern  Milchprüfungsmethodeu.  Nur  bei  negativem  Ausfall  der  Probe, 
und  hier  namentlich  bei  Gemischen  aus  genügend  erhitzter  und  roher 
Milch,  habe  ich  derartige  Versuche  zur  Genüge  angcstellt. 

Abgesehen  von  zehn  fertig  erstandenen,  zu  Vergleichszwecken  be- 
stimmten Guajaktinkturen  wurden  sämtliche  Guajakausziige  — und  zwar 
96  Holz-  und  24  Harzextraktionen  — selbst  bereitet.  Denn  nur  auf  diese 
Weise  konnte  an  eine  Beantwortung  zweifelhafter  Fragen  hcrangegangen 
werden,  wie: 

1.  Ist  die  Guajakholz-  oder  die  Harztinktur  zur  Milehprüfung  ge- 
eigneter? 

*)  Schacht,  Archiv  der  Pharm.  1842,  H.  3,  pag.  3.  — Fresenius,  Ztschr.  f.  analyt. 
Cheni.  21,  28ö. 

s)  Arnold  u.  Mentzel,  Rcf.  Milchztg.  1902,  247. 
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2.  Ist  der  käufliche,  ca.  94  bis  96#,#ige,  oder  der  nach  der  Phar- 
makopoe zum  Ansätze  von  Holztinktureu  meist  verwandte  70W/O'oe  Alkohol 
oder  das  Aceton  das  wirksamste  Auszugsmittel,  und  welches  ist  das  beste 
Konzentrationsverhältuis? 

3.  Wann  werden  die  Guajaktinkturen  reaktionsfähig,  wann  sind  sie 
gebrauchsfertig,  und  wie  lange  währt  ihre  Reaktionsfähigkeit? 

Da  die  Prüfungen  Uber  die  Dauer  der  Gebrauehsfähigkeit  sich  auf 
Jahre  zu  erstrecken  haben,  so  werden  alle  wirksamen  Guajaktinkturen 
in  dem  Landwirtschaftlichen  Institut  zu  Königsberg  von  Zeit  zu  Zeit 
nachgeprüft  und  hierüber  später  referiert  werden. 

Zur  Herstellung  obiger  120  Guajakauszüge  dienten  insgesamt  70  Holz- 
und  13  Harzproben.  Um  ferner  die  Brauchbarkeit  der  Guajajtsubstanz 
genauer  kennen  zu  lernen,  wurde  nicht  allein  das  Material  fast  sämtlicher 
Apotheken  und  Drogerien  des  Ortes,  sondern  auch  eine  größere  Anzahl 
von  Proben  aus  Versandgeschäften  der  verschiedensten  Städte  des  Reiches 
herangezogen.  Denn,  da  die  Guajaktinktur  heute  als  Medikament  eine 
nur  untergeordnete  Bedeutung  hat,  pflegt  das  zu  ihrer  Herstellung  in 
kleineren  Geschäften  käufliche  Material  sehr  alt  zu  sein.  Infolgedessen 
ist  es  sehr  wohl  denkbar,  daß  sich  mit  seinen  Bestandteilen  chemische 
Prozesse  abgespielt  haben  könnten,  welche  in  die  Tinktur  übergehen  und 
diese  als  Milchreagens  weniger  geeignet  machen.  Daß  dieser  Umstand 
für  en  gros-Geschäfte,  die  ihr  Material  in  stärkerem  Maße  an  die  Apo- 
theken und  kleineren  Drogerien  absetzen,  weniger  zutrifft,  liegt  auf  der 
Hand.  Wie  ersichtlich,  ist  demnach  die  Anzahl  der  Tinkturansätze  größer 
als  die  der  Guajakprohen. 

Dieses  hat  seine  Ursache  darin,  daß  einige  der  letzteren  unter  Ver- 
wendung der  erwähnteu  Auszugsmittel  zu  mehreren  Ansätzen,  namentlich 
auch  in  verschiedenen  Konzentrationen,  gebraucht  worden  sind.  Derart 
konnte  am  ehesten  ein  genauer  Aufschluß  über  die  Wirksamkeit  des 
käuflichen  94  bis  96°/oi?en  wie  des  70°oigen  Alkohols  und  des  Acetons 
bei  Guajakauszügen  und  ein  zweckmäßiges  Ansatzverhältnis  erhalten  werden. 
Zu  den  120  selbsthergesteilten  und  10  fertig  erstandenen  Guajakauszügen 
kommen  ferner  29  von  18  unbrauchbaren  Tinkturen  hergestellte  Ver- 
dünnungen hinzu,  so  daß  insgesamt  159  Guajaktinkturen  versucht  worden 
sind. 

Die  Ausführung  der  Ringprobe. 

In  der  Annahme,  daß  zum  Zustandekommen  der  blauen  Ringreaktion 
ein  gewisser  Reichtum  an  Enzymen  erforderlich,  und  in  dieser  Hinsicht 
die  zur  Untersuchung  gelangenden  Milehproben  als  individuell  verschieden 
zu  betrachten  seien,  wurden  die  Reagensgläser  etwa  10  ccm  hoch  mit 
Milch  gefüllt,  im  Ständer  geordnet,  und  die  Tinkturmenge  direkt  auf  die 
Oberfläche  der  Milchproben  geträufelt.  Durch  sanftes  Hin-  und  Her- 
bewegen der  Gläschen  ließ  sich  die  obere  Milchschicht  mit  der  Tinktur 
gut  durchmischen,  „ohne“  die  Intensität  und  die  Haltbarkeit  der  ent- 
stehenden blauen  Zone  ungünstig  zu  beeinflussen.  Zu  Beginn  der  Ver- 
suche hielt  ich  mich  zunächst  an  den  von  Weber  empfohlenen  Zusatz 
von  drei  Tinkturtropfen.  Da  ich  aber  sofort,  namentlich  mit  jüngeren 
reaktionsfähigen  Tinkturen  (hier  war  die  Reaktion  grün  bis  blaugrün), 
die  Erfahrung  machte,  daß  die  Ringfärbung  häutig  ausblieb  oder  sich 
erheblich  verzögerte,  während  sie  auf  eine  größere  Tropfenzahl  breit  und 
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deutlich  erschien,  habe  ich  von  Holztinkturen  meistens  10  bis  12,  von 
Harztinkturen  nicht  unter  8 und  bei  ganz  frischen  GuajakauszUgen  sogar 
bis  20  Tropfen  hinzugefügt.  Blieb  auch  in  solchem  Falle  die  Reaktion 
aus,  so  wurde  Uber  letztgenannte  Menge  als  zu  hohen  Tinkturaufwand 
nicht  hinausgegangen.  Es  lassen  sich  somit  genau  bestimmte  Nonnen  flir 
den  Zusatz  au  Tinktur  nicht  aufstellen;  vielmehr  würde  je  nach  der 
Brauchbarkeit  der  Tinktur  und  dem  Enzymgebalt  der  vorliegenden  Milch 
das  zur  Herbeiführung  einer  tadellosen  Reaktion  erforderliche  Tinktur- 
quantum stets  verschieden  zu  bemessen  sein.  Jedoch  halte  ich  es  nach 
obiger  Erfahrung  für  notwendig,  unter  10  bis  12  Tropfen  Guajakholz- 
bezw.  8 Tropfen  Guajakharztinktur  in  gebrauchsfähigem  Zustande  nicht 
zu  gehen.  Denn  bei  diesem  Tinkturzusatz  tritt  bei  jeder  der  Guajak- 
reaktiou  überhaupt  fähigen  Milch  die  charakteristische  blaue  Zonenfärbung 
sicher  genügend  deutlich  ein. 

Die  Brauchbarkeit  der  Guajaktinkturen ; 
insbesondere  über  den  Eintritt  der  Reaktionsfähigkeit  und  den 
Zeitpunkt  der  Gebrauchsfertigkeit. 

A.  Die  eigenen  Ansätze. 

Die  hcrgestellten  Tinkturansätze  wurden  in  gut  verkorkten  Flaschen 
bei  zerstreutem  Tageslicht  und  Zimmertemperatur  gehalten,  von  Zeit  zu 
Zeit  kräftig  durchgeschüttelt  und  in  der  Regel  nach  10,  teilweise  auch 
nach  7 Tagen  dekantiert.  Zur  Beobachtung  der  zunehmenden  Reife,  der 
sog.  Autooxydation,  wurden  die  Ansätze  bis  zur  Dekantierung  meist  täg- 
lich, danach  in  Zwischenräumen  von  ca.  5 bis  10  Tagen  so  lange  mit 
Rohmilch  geprüft,  bis  die  Breite  und  Intensität  des  entstandenen  blauen 
Ringes  jegliches  Bedenken  hinsichtlich  der  Verwendbarkeit  der  einzelnen 
Guajaktinktur  ausschloß,  und  letztere  nicht  nur  zur  Erkennung  von  voll- 
kommen roher  oder  nicht  genügend  erhitzter  süßer  Milch,  sondern  auch 
von  Molke  und  vor  allem  von  Mischmilch  geeignet  erschien. 

Wie  angenommen  worden  war,  erwiesen  sich  die  einzelnen  Guajak- 
proben  in  ihren  Ansätzen  verschieden  wirksam,  und  der  Eintritt  der 
Reaktionsfähigkeit  bei  den  jeweiligen  Tinkturen  und  Auszugsmittcln  durch- 
aus wechselnd.  Sehr  günstig  stellte  sich  das  aus  den  großen  Versand- 
gesebäften  bezogene  Material,  das  vielfach  schon  innerhalb  5,  spätestens 
mit  14  Tagen  reaktionsfähig  wurde,  während  die  Ansätze  der  aus  den 
Apotheken  und  kleinen  Drogerien  stammenden  Guajakproben  seltener  vor 
dem  Dekantieren  reagierten.  Genau  nach  einem  Jahre  seit  den  ersten 
Ansätzen  wurden  sämtliche  Auszüge  einer  vorläufigen  Abschlußprüfung 
unterzogen.  Hierbei  waren  die  jüngsten  Holztinkturen  6 l/ä,  die  letzten 
Harztinkturen  5 Monate  alt  geworden. 

I.  Die  Holztinkturen. 

Hinsichtlich  seiner  Wirksamkeit  zeigte  gereinigtes  Guajakholz  keine 
Vorzüge  vor  dem  ungereinigten. 

1.  Von  72  Ansätzen  aus  Guajakholz  und  70°/„igem  Alkohol  wurden 
sämtliche,  also  1 00  °/0  reaktionsfähig;  hiervon  37  oder  51,4 °/0  bereits  inner- 
halb 10  Tagen.  Bezüglich  des  Eintrittes  in  die  Autooxydation  verhielten 
sich  die  Ansatzverhältnisse  1:5,  1:10  und  1:20  vollkommen  gleich.  Hin- 
gegen fielen  die  durch  die  Tinkturen  1:20  im  Aufange  ihrer  Reaktions- 
fähigkeit bervorgerufenen  Färbungen  schwächer  aus  als  die  Zonen  gleich- 
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alteriger,  z.  T.  aus  dem  nämlichen  Material  hergestellter,  stärkerer  Kon- 
zentrationen. Zwischen  den  Ansätzen  1:5  und  1:10  konnte  hinsichtlich 
des  Verlaufes  der  Autooxydation  und  der  Stärke  der  eingetretenen  Reaktion 
kein  Unterschied  ermittelt  werden.  Da  jedoch  der  bei  64  Tinkturen  nach 
der  Pharmakopoe  i.  V.  1:5  mit  70°/oigem  Alkohol  hergestellte  Auszug 
des  Guajakholzes  sich  vollauf  bewährte,  so  liegt  meines  Erachtens  zur 
Bevorzugung  der  Konzentration  1 : 10  nicht  der  geringste  Grund  vor. 
Vielmehr  läßt  sieh  mit  Bezug  auf  die  große  Anzahl  der  reaktionsfähig 
gewordenen  Tinkturen  ziemlich  sicher  annehmen,  daß  jede  nach  der 
Pharmakopoe  angesetzte  und  etwa  10  Tage  zur  Extraktion  beiseite  ge- 
stellte Holztinktur  innerhalb  3 Wochen  starke  Zeichen  zunehmender  Reife 
gibt.  Beim  Alter  von  30  bis  40  Tagen  waren  die  Zonen  dieser  Holz- 
tinkturen von  genügender  Breite,  Haltbarkeit  und  Farbenintensität,  so  daß 
derartige  Auszüge  in  der  Praxis  ohne  Bedenken  verwendet  werden  können. 
Weiterhin  gaben  die  Holztinkturen  des  70°/#igen  Alkohols  bei  der  Ab- 
schlußprüfung sämtlich  die  Reaktion  durchaus  kräftig.  Hierbei  waren 
die  jüngsten,  */a  Jahr  alten  Tinkturen  genau  so  wirksam  wie  die  ersten, 
12  Monate  alten,  so  daß  auch  ihre  Gebrauchsfähigkeit  zum  mindesten  für 
Jahresfrist  bezw.  auch  späterhin  für  vorläufig  noch  unabsehbare  Zeit  ge- 
sichert erscheint. 

2.  Insgesamt  11  in  94  bis  96 °/(>  igem  Alkohol  angesetzte  Holztink- 
turen erwiesen  sich  ebenfalls  ausnahmslos  reaktionsfähig,  und  die  Kon- 
zentrationen 1 : 5 und  1 : 10  hinsichtlich  des  Eintrittes  in  die  Autooxydation 
und  Gebrauchsfertigkeit  gleichfalls  nicht  verschieden.  Indessen  bewährte 
sich  der  konzentriertere  Alkohol  als  Auszugsmittel  nicht  ganz  so  günstig 
wie  der  70°/0ige.  Denn  obgleich  von  gleichalterigen  Extraktionen  ,.des- 
sclben“1  Guajakholzes  mit  70°/0igcm  wie  94  bis  96°/0igem  Alkohol,  in 
entsprechenden  Ansatzverhältnissen,  einige  der  letzteren  zur  selben  Zeit 
oder  nur  wenige  Tage  später  die  ersten  Zeichen  von  Autooxydation  er- 
gaben, fanden  sich  auch  solche  Tinkturen,  welche  zum  Eintritt  der 
Reaktionsfähigkeit  die  doppelte  Zeit  brauchten,  als  die  mit  70°/oigem 
Alkohol  gewonnenen  Auszüge.  Hiernach  muß  aber  von  den  Guajakholz- 
tinkturen  des  konzentrierteren  Alkohols  unbedingt  ein  höheres  Alter  für 
die  Gebrauchsfertigkeit  gefordert  werden,  indem  diese  erst  mit  etwa 
40  bis  50,  spätestens  60  Tagen  gesichert  erscheint  Bei  der  Sehlußprobe 
reagierten  die  Holztinkturen  des  94  bis  96°/0*Sen  Alkohols  gleichfalls  zu 
100  °/o  80  kräftig  wie  inmitten  der  Hauptversuche.  Ueberhaupt  unter- 
schieden sie  sieh  nach  erlangter  Gebrauchsfähigkeit  von  den  Holzaus- 
zügen des  70°/oigen  Alkohols  bezüglich  der  Beschaffenheit  der  Reaktion 
nicht.  Es  gelten  für  die  Dauer  ihrer  Anwendbarkeit  demnach  die  in 
Absatz  1 gemachten  Bemerkungen. 

3.  Von  13  Holzansätzen  in  Aeeton  wurden  11  oder  84,6  °/0  25 

bis  35  Tagen  reaktionsfähig,  die  zwölfte  dagegen  erst  nach  monatelangem 
Stehen  als  wirksam  befunden.  Eine  Holzacetontinktur  ging  überhaupt 
nicht  in  Autooxydation,  auch  nicht  bei  mehrtägiger  Aufstellung  der  ver- 
schlossenen Flasche  im  Sonnenlichte,  während  die  aus  derselben  Holz- 
probe mit  70  #/0igem  wie  auch  94  bis  96  °/o'Kem  Alkohol  angefertigten 
Ansätze  durchaus  gebrauchsfähig  wurden.  Außerdem  wurden  die  aus 
sämtlichen  diesen  13  Holzproben  mit  70  °/#igem  Alkohol  hergestellten 
Tinkturen  viel  früher  — einige  mit  2,  die  letzten  mit  15  bis  18  Tagen  — 
reaktionsfähig  und  riefen  in  diesem  jüngeren  Alter  auch  deutlichere 

29 


gle 


450 


Reaktionen  hervor  als  die  Acetonansätze  in  dem  Anfangsstadium  der 
Autooxydation.  Es  ergibt  sich  schon  aus  diesen  Vergleichen  die  ge- 
ringere Bedeutung  des  Acetons  als  Auszugsmittel  zur  Genüge;  wichtiger 
ist  aber  der  Umstand,  daß  nicht  jede,  im  Ansatz  mit  Alkohol  brauchbare, 
Guajakholzprobe  auch  durch  Aceton  zur  Wirksamkeit  gebracht  werden 
kann.  Hiernach  dürfen  selbst  in  jüngerem  Alter  reaktionsfähig  gewordene 
Acetontinkturen  kaum  vor  Ablauf  von  60  Tagen  (seit  dem  Ansatz)  in 
Gebrauch  genommen  werden,  da  erst  dieser  Zeitpunkt  bei  schwächerem 
Verlauf  der  Autooxydation  eine  genügend  kräftige  Reaktion  gewähr- 
leistet. Auch  bei  den  llolzacetontinkturen  unterschieden  sich  die  Ex- 
traktionen 1 : 5 von  jenen  1 : 10  in  der  Brauchbarkeit  zunächst  nicht.  Bei 
der  Schlußprüfung  erweckten  indes  einige  der  i.  V.  1 : 10  hergestellten 
Tinkturen  schwächere  und  minder  haltbare  Ringfärbungen  als  mit  ihnen 
gleichzeitig  hergestelltc,  nunmehr  12  resp.  6 Monate  alte  Ansätze  1:5. 
Die  Guajakholz-Acetontinkturen  haben  somit  auch  hinsichtlich  der  Dauer 
der  Gebrauchsfähigkeit  vor  den  Alkoholtinktnrcn  nichts  voraus. 

II.  Die  Harztinkturen. 

Das  zur  Tinkturbereitung  verwendete  Harzmaterial  unterschied  sich 
bezüglich  seiner  Brauchbarkeit  in  folgende  zwei  Sorten: 

1.  in  fertig  pulverisiert  käufliches  Guajakharz,  von  grüner  bis  grün- 
grauer  Farbe,  und 

2.  das  Guajakharz  „in  massa“,  von  dunkelgrünbraunem  bis  grün- 
schwarzem, im  Bruche  rötlichbraunem  Aussehen. 

Zur  Anfertigung  meiner  24  Harztinkturen  dienten  insgesamt  13  Harz- 
proben,  nämlich  5 fertig  pulverisiert  erstandene  und  8 in  massa.  Letztere 
wurden  erst  kurz  vor  dem  Ansätze  im  Mörser  zerrieben.  Von  den  5 Harz- 
pulvern ging  nur  ein  einziges,  welches  gegenüber  den  andern  unbrauch- 
baren und  dunkelgrüngrau  gefärbten  ein  hellgrünes  Aussehen  hatte,  so- 
wohl in  70  °/o  igem  w'e  in  9^  bis  96  °/o  igem  Alkohol  in  Autooxydation. 
Beide  Auszüge  verloren  aber  ihr  Reaktionsvermögen  wieder,  und  zwar 
die  Tinktur  des  70  °/0  igen  Extraktionsmittels  schon  mit  4 Monaten,  die 
des  94  bis  96  % igen  dagegen,  welche  viel  später  reaktionsfähig  geworden 
war,  merkwürdigerweise  erst  in  Jahresfrist.  — Die  Tinkturansätze  der 
8 Proben  in  massa  wurden  sämtlich  reaktionsfähig.  Hierbei  kann  bis- 
weilen die  Konzentration  des  Alkohols  und  das  Ansatzverhältnis  eine  ab- 
sonderliche Rolle  spielen.  Denn,  während  gleiche  Guajakholzproben  so- 
wohl in  dem  konzentrierteren  wie  auch  in  dem  verdünnten  Alkohol,  ohne 
Rücksicht  auf  das  Ausatzverbältnis,  ausnahmslos  reaktionsfähig  wurden, 
uud  sich  auch  bei  dem  Guajakharze  dieses  als  die  Regel  erwies,  ging 
von  zwei  Fällen  die  eine  Harzprobe  nur  mit  94  bis  96  °/#igem  Alkohol 
(1 : 10)  in  Autooxydation,  in  70  °/0  igem  (1 : 5)  dagegen  nicht;  die  zweite 
zeigte  genau  das  umgekehrte  Verhalten. 

Was  die  Wirksamkeit  der  Auszugsmittel  aulangt,  so  wurden  reak- 
tionsfähig: 

1.  Von  13  Harzansätzen  in  70  °/„  igem  Alkohol  8 (oder  61,5  °/0). 
Hinsichtlich  der  Schnelligkeit  des  Eintrittes  in  die  Autooxydation  ließen 
diese  Harzauszüge  mit  Guajakholztinkturen  des  gleichen  Extraktionsmittels 
keine  Unterschiede  erkennen.  Dagegen  waren  sie,  bis  auf  obige  aus 
fertigem  Harzpulver  hergestellte  Tinktur,  etwas  früher  gebrauchsfertig  als 
die  Holz- Alkoholtinkturen,  etwa  mit  20  bis  30  Tagen.  Weiterhin  be- 
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wirkten  die  Harzkonzentrationen  1 : 10  in  jungem  Alter  ein  früheres  und 
kräftigeres  Zustandekommen  der  Ringreaktion  als  beim  Ansatzverhältnis 
1:5.  Auch  hatte  bei  dem  Schlußversuch  bei  diesen  aus  Guajakharz  in 
massa  und  70  °/0  igem  Alkohol  i.  V.  1:5  hergestellten  Tinkturen,  obwohl 
sie  erst  5 Monate  alt  waren,  durchschnittlich  die  Wirksamkeit  ziemlich 
gelitten  und  war  in  einem  Falle  ganz  verschwunden.  Die  gleichalterigen 
Konzentrationen  1 : 10  dieser  fraglichen  Harzproben  waren  dagegen  noch 
alle  kräftig  reaktionsfähig. 

2.  Von  9 Ansätzen  mit  94  bis  96  °/#  igem  Alkohol  im  Konzentrations- 
grade 1:10  nur  5 (oder  55,6  °/0),  wovon  4 Tinkturen  aus  Guajakharz 
in  massa  und  wie  bei  dem  70  #/0  igeu  Alkohol  schon  mit  20  bis  .30  Tagen 
gebrauchsfertig  waren.  Bei  der  Seblußprobe  erzeugten  diese  1 Jahr  alten 
Tinkturen  noch  starke  Reaktionen,  wie  inmitten  der  Versuche. 

3.  Unter  2 Harz- Acetontinkturen  nur  1 aus  Guajakharz  in  massa, 
und  zwar  um  3 Tage  früher  als  der  aus  dem  nämlichen  Harz  mit  94  bis 
96  °/0igem  Alkohol  hergestellte  Auszug.  Jedoch  reagierte  diese  Aceton- 
tinktur im  Beginn  ihrer  Wirksamkeit  wesentlich  schwächer  als  die  Ilarz- 
Alkoholtinktur  und  war  daher  erst  10  Tage  später  als  diese,  mit  ca. 
40  Tagen  als  gebrauchsfertig  zu  bezeichnen.  Die  zweite  dem  pulveri- 
sierten Material  des  Handels  entstammende  Harzprobe  gelangte  auch  im 
Aceton  nicht  zur  Oxydation.  Die  brauchbar  gewordene  aber  hatte  mit 
12  Monaten  ihre  Wirksamkeit  noch  nicht  eingeblißt. 

Schaer8)  hat  darauf  hingewiesen,  daß  der  Sehweelprozeß,  durch  den 
das  rohe  Guajakharz  des  Handels  meist  gewonnen  wird,  Zersetzungen 
der  Harzbestandteile  und  damit  eine  Verminderung  der  wirksamen  Sub- 
stanz herbeifuhrt.  Hager4)  hält  nur  das  natürliche  Guajakharz  als  Ozou- 
reagens  für  geeignet.  Nach  ihm  gibt  natürliches  Harz  beim  Zerreiben 
ein  hellgraues  Pulver,  gereinigtes  dagegen  ein  dunkelbraungraues.  Zur 
genaueren  Unterscheidung  beider  Harzarten  empfiehlt  Hager  u.  a.  ferner 
folgende  zweckmäßige  Methode: 

„Werden  0,15  g zerriebenes  Harz  mit  5 g absolutem  Weingeist  ex- 
trahiert und  im  Schatten  filtriert,  so  entsteht  ein  Auszug,  welcher  nach 
Zusatz  von  10  Tropfen  Terpentinöl  bei  gereinigtem  Harze  eine  dunkle, 
nach  1 bis  2 Minuten  dunkelblau  werdende,  bei  natürlichem  eine  gelbe, 
auch  nach  vielen  Stunden  und  beim  Erwärmen  gelb  bleibende  Mischung 
entstehen  läßt.  Ein  Harz,  welches  bei  dieser  Probe  im  Verlaufe  Stunde 
bezw.  selbst  nach  dem  Erwärmen  eine  bläuliche  oder  blaue  Farbe  er- 
scheinen läßt,  ist  entweder  durch  Wärme  oder  Sonnenlicht  verändert  oder 
gereinigtes  Guajakharz.“ 

Um  zu  ermitteln,  wie  sich  das  Harzpulver  des  Handels  und  das 
Guajakharz  in  massa  zu  dieser  Reaktion  stellt,  wurde  beiderlei  von  den 
Ansätzen  übriggebliebenes  Material  der  Hagerschen  Probe  unterworfen. 
Dabei  zeigte  sich  folgendes: 

a)  Von  vier  hinzugezogenen  Harzproben  in  massa  hatten  drei  nach 
dem  Zerreiben  ein  gelbbraunes,  eine  ein  gelbliches  Aussehen.  Entspre- 
chend hatten  auch  die  mit  absolutem  Weingeist  gewonnenen  Auszüge  bei 
den  drei  Harzproheu  eine  hellbraune,  bei  der  einen  eine  gelbe  Farbe. 
Nach  vorschriftsmäßiger  Filtration  zeigte  sich  sowohl  mit  gereinigtem 

s)  Schaer,  Forschungsberichte  usw.  Bd.  IIT,  p.  5t  zit.  n.  Zink. 

4)  Hager,  Ztschr.  f.  Analyt.  Chem.  20,  261,  zit.  n.  Pharm  Zcntralhalle  27,  522. 
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ätherischen  als  auch  dem  gewöhnlichen  Terpentinöl  des  Handels  weder 
innerhalb  weniger  Minuten  und  Stunden  noch  bei  ein-  bis  zweitägigem 
Stehen  irgend  eine  Spur  von  Reaktion  in  den  an  dunklem  Orte  aufbe- 
wahrten Gemischen. 

b)  Eine  dunkelgrüne,  als  fertiges  Pulver  gekaufte  und  in  Ansätzen 
unbrauchbare  Harzprobe  lieferte  mit  absolutem  Weingeist  einen  braunen 
Auszug.  Dieser  nahm  im  Gegensätze  zu  den  Harzproben  in  massa  mit 
dem  gewöhnlichen  wie  auch  mit  dem  gereinigten  ätherischen  Terpentinöl 
in  1 Minute  eine  grünblaue,  innerhalb  5 Minuten  in  Marineblau  über- 
gehende Färbung  an. 

Hiernach  liegt  der  Verdacht  eines  stattgehabten  Reinigungsprozesses 
vor  allem  bei  dem  käuflichen  Guajakharzpulver  vor,  bezw.  kann  dieses 
infolge  der  losen  Beschaffenheit  und  hohen  Alters  seine  Wirksamkeit  all- 
mählich verloren  haben.  Das  Material  in  massa  hingegen  scheint  dem 
von  Hager  für  Rcaktionsz wecke  geforderten  mehr  zu  entsprechen,  wie- 
wohl auch  liier  einzelne  Lieferungen  — nach  Aufschriften  der  Firmen 
wie  „Resina  Guajaci  extrafein  in  massa“  zu  schließen  — Mißtrauen  auf- 
kommen  lassen. 

Ein  zwischen  Guajakholz-  und  Harztinkturen  gezogener  Vergleich 
spricht  demnach  mit  größter  Deutlichkeit  für  den  Vorzug  der  ersteren, 
und  zwar  liegen  die  wesentlichen  Nachteile  für  die  Anwendung  von 
Harztinkturen 

a)  in  der  mangelhaften  Reaktionsfähigkeit  der  käuflichen  Harz- 
produkte, 

b)  in  der  geringeren  bezw.  unsicheren  Dauer  der  Gebrauohsfähigkeit 
der  Harztinktureu. 

Auch  erstreckt  sich  bei  den  Harzauszügen  das  Defizit  auf  alle  drei 
Auszugsmittel,  während  sich  beim  Guajakholz  nur  ein  Ansatz  in  Aceton 
als  unbrauchbar  erweist.  Hingegen  ist  der  Alkohol,  vor  allem  der  70  °/0  ige, 
als  sicher  wirkendes  Extraktionsmittel  zur  Gewinnung  gebrauchsfähiger 
Holztinkturen  zu  betrachten.  Im  besonderen  lassen  sich  für  die  Her- 
stellung von  Harztinkturen  nach  den  gemachten  Erfahrungen  noch  folgende 
Regeln  aufstellen: 

1.  Nur  das  Guajakharz  „in  massa“  eignet  sich  für  die  Herstellung 
von  Tinkturen  zu  Reaktionszwecken.  Das  Zerkleinern  desselben  zu  Pulver 
hat  zur  Vermeidung  von  Oxydationsprozessen  erst  kurz  vor  dem  Ansätze 
zu  erfolgen.  Indessen  ist  auch  bei  den  aus  solchem  Material  gewonnenen 
Tinkturen  der  Eintritt  der  Reaktionsfähigkeit  nicht  in  jedem  Falle  ge- 
sichert. Unbrauchbar  ist  hingegen  das  pulverisierte  Harz  des  Handels, 
da  gerade  bei  ihm  der  Verdacht  eines  Reinigungsprozesses  resp.  durch 
Oxydationsvorgänge  hervorgerufeuer  Unwirksamkeit  vorliegt. 

2.  Es  ist  in  jedem  Falle  empfehlenswert,  das  vorliegende  Harz  nach 
Hägers  Methode  auf  seine  Brauchbarkeit  für  Reaktionszwecke  zu  prüfen. 

3.  Der  70  °/0  ige  Alkohol  bietet  als  Auszugsmittel  für  Guajakharz 
vor  dem  94  bis  96  °/oigen  keinerlei  Vorzüge,  wohl  «aber  erhält  bisweilen 
der  konzentriertere  in  den  mit  ihm  angesetzten  Tinkturen  die  Gebrauchs- 
fähigkeit für  längere  Zeit. 

4.  Die  Dauer  der  Gebrauchs-  wie  Reaktionsfähigkeit  ist  bei  den 
Harztinkturen  durchaus  wechselnd,  und  bei  der  Ungleichheit  des  Aus- 
gangsmaterials irgendeine  Gesetzmäßigkeit  Uber  jene  selbst  für  den  Zeit- 
raum eines  Jahres  nicht  abzuleiten.  Vor  allem  erscheint  das  Anhalten 
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der  Wirksamkeit  auch  an  eine  nicht  zu  starke  Konzentration  der  Harz- 
tinkturen geknlipft.  Stärkere  Ansätze  als  im  Verhältnis  1:10  neigen  zu 
baldigem  Verlust  der  Gebrauchsfähigkeit;  Harztinkturen  mit  94-96  °/0igem 
Alkohol  in  dieser  Konzentration  können  sich  nach  Jahresfrist  noch  un- 
verändert brauchbar  erweisen. 

5.  In  Alkohol  unwirksame  Harzproben  vermag  auch  das  Aceton  nicht 
zur  Wirksamkeit  zu  bringen. 

6.  Zur  Vermeidung  von  Fehlschlüssen  sind  reaktionsfähige  Harztink- 
turen des  öfteren  auf  den  Grad  ihrer  Brauchbarkeit  zu  prüfen. 

B.  Die  fertig  in  Gebrauch  genommenen  Guajaktinkturen. 

Von  vier  fertig  erstandenen  Guajakholztinkturen  war  eine  ca.  10  Jahre 
alt  und  von  tief  schwarzbraunroter  Farbe;  sie  erwies  sich  gegenüber 
Rohmilch  stets  als  gänzlich  unwirksam.  Die  durchsichtigen  andern  drei 
Tinkturen  waren  genau  so  kräftig  wie  die  selbsthergestellten  und  auch 
bei  der  Schlußprobe,  als  die  älteste  von  ihnen  8 Monate  alt  war,  kräftig 
wie  beim  Einreihen  in  die  Versuche.  Hiernach  findet  die  Angabe  Webers, 
daß  nur  durchsichtige  Holztinkturen  als  Milchrcagens  tauglich  seien,  ihre 
Bestätigung.  — 

Von  den  aus  verschiedenen  Quellen  bezogenen  sechs  Harztinkturen 
waren  vier  als  sehr  alt  bezeichnet  worden;  über  den  Rest  ließ  sich  hin- 
sichtlich des  Alters  nichts  ermitteln.  Sämtliche  gaben  denn  auch  in  keinem 
Falle  auch  nur  eine  Spur  von  Reaktionsfähigkeit.  Drei  von  ihnen  wurden 
außerdem  mehrere  Tage  geöffnet  der  Einwirkung  des  Sonnenlichtes  und 
der  Luft  ausgesetzt.  Nach  zehntägigem  Stehen  lieferte  die  eine  stark 
grünblaue  Spuren  der  Ringreaktion,  die  andern  blieben  auch  nach  vier- 
zehntägigem Stehen  unbrauchbar  wie  zuvor.  Mithin  sind  selbst  von  einer 
derartigen  Behandlung  alter  unbrauchbarer  Tinkturen  keine  Vorteile  zu 
erwarten. 

Versuche  mit  aus  unbrauchbaren  Tinkturen  hergestellteu 
Verdünnungen. 

In  der  Annahme,  daß  vielleicht  eine  zu  starke  Konzentration  — ins- 
besondere bei  Harztinkturen  — Unbrauchbarkeit  bei  den  Guajakauszügen 
verursache,  wurden  von  sämtlichen  unwirksamen  Tinkturen  Verdünnungen 
hergestellt.  Zur  Verminderung  der  Konzentration  wurde  bei  den  alko- 
holischen Auszügen  70  °/niger  Alkohol,  bei  den  mit  Aceton  gewonnenen 
dieses  letztere  Extraktionsmittel  zu  abgemessenen  Tinkturmengen  im  ein- 
fachen bis  hinauf  zum  zwauzigfachen  Volumen  zugesetzt,  so  daß  bei  ein- 
zelnen Tinkturen  verschiedene  Verdünnungsgrade  zu  versuchen  waren. 
Unter  den  29  Verdünnungen  reagierten  von  zwei  Holztinkturen  keine, 
von  27  Harztinkturen  nur  10  und  zwar  lediglich  alkoholische.  Die  Reak- 
tionsfähigkeit zeigte  sich  dabei  teils  sofort,  teils  innerhalb  14  Tagen,  ohne 
jedoch  an  eine  bestimmte  Konzentration  geknüpft  zu  sein.  Ferner  war 
jene  in  den  meisten  Fällen  äußerst  schwach,  bezw.  wurde  sie  nirgends 
so  stark,  daß  die  betreffende  Tinktur  in  der  Praxis  hätte  verwendet 
werden  können.  Auch  schwanden  die  Zeichen  der  Autooxydation  bei 
einigen  Verdünnungen  schon  wieder  binnen  wenigen  Tagen  oder  Wochen, 
sodaß  im  Alter  von  5 Monaten  nur  mehr  4,  im  Alter  von  9 Monaten 
nur  noch  2 dieser  Tinkturen  reagiertem  Man  wird  demnach,  wo  das  der 
Tinktur  zugrunde  liegende  Material  schon  im  ersten  Ansätze  sich  gar 
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nicht  oder  nur  mangelhaft  bewährte,  auch  mit  Verdünnungen  nur  nega- 
tive resp.  unwesentliche  Erfolge  erzielen. 

Die  Zuverlässigkeit  der  Guajakringprobe  bei  der  Milchprüfung. 

Die  oben  beschriebene  Ausflihrungsform  der  Guajakringprobe  zeitigte 
sowohl  hei  Vollmilch  in  verschiedenartigster  Beschaffenheit  als  auch  bei 
Magermilch,  Kahm,  Buttermilch  und  Molke  unter  entsprechenden  Ver- 
hältnissen Ergebnisse,  welche  zweifellos  für  die  Brauchbarkeit  des  Arnold- 
Weber’schen  Schichtverfahrens  sprechen.  Die  Kontrolle  wurde  durch- 
schnittlich auf  30  Minuten  ausgedehnt,  in  besonders  unsicheren  Fällen 
dagegen  stundenlang  auf  das  Erscheinen  der  blauen  Zone  gewartet.  Die 
ausgeführten  Reaktionen  samt  dem  Zeitpunkte  ihres  Eintrittes  finden  sich 
in  Tabelle  A bis  D summarisch  zusammengestellt.  Einschließlich  obiger 
Darlegungen  lassen  sich  mit  Hilfe  der  Tabellen  für  das  Guajnkringver- 
fahren  folgende  Leitsätze  zusammenstellen: 

1.  Das  Gunjakverfahren  ist  bei  Verwendung  kräftig  reaktionsfähiger 
Tinkturen  zum  Nachweise  roher  wie  mangelhaft  erhitzter  Milch,  auch  bei 
starker  Verwässerung  derselben,  ferner  von  Molke,  desgleichen  bei  Ge- 
mischen aus  den  genügend  erhitzten  und  rohen  Produkten  zweifellos 
brauchbar.  Da  die  Schichtmethode  schärfer,  insbesondere  aber  zuver- 
lässiger ist  als  die  Mischreaktion,  hat  die  Milchprüfung  nur  in  Form  der 
Guajakringprobe  zu  geschehen. 

2.  Um  sich  über  die  Wirksamkeit  der  zu  gebrauchenden  Tinktur 
genaueste  Kenntnis  zu  verschaffen,  ist  ihre  frische  Herstellung  und  zeit- 
weise Prüfung  (namentlich  mit  Mischmilch)  bis  zur  Gebrauchsfähigkeit  den 
fertig  in  den  Handel  gebrachten  Guajakauszügen  vorzuziehen.  Auch  ist 
bei  den  Ansätzen  das  jüngere  und  darum  einwandsfreiere  Material  großer 
bezw.  chemischer  Versandgeschäfte  zu  berücksichtigen. 

3.  Nur  die  Guajakholztinktureu  geben  für  lange  Zeit  gleichmäßige 
und  sichere  Resultate.  Dagegen  äußern  sich  bei  den  Harzauszügen,  in- 
folge des  sehr  ungleichmäßigen  Ausgangsmaterials,  hinsichtlich  der  Dauer 
und  der  Schärfe  des  Reaktionsvermögens  wesentliche  Differenzen.  Viel- 
fach stehen  jene  den  Holztinkturen  an  Wirksamkeit  in  nichts  nach; 
andererseits  wieder  bleibt  eine  beträchtliche  Menge  minderwertiger  als 
diese.  Ferner  gehen  Ansätze  aus  sehr  mangelhaften  resp.  untauglichen 
Harzproben,  ohne  Unterschied  des  Auszugsmittels,  entweder  überhaupt 
nicht  in  Oxydation,  oder  sie  verlieren  das  Reaktionsvermögen  schon  binnen 
weniger  Monate.  Zu  Versuchszwecken  soll  daher  lediglich  garantiert 
natürliches,  d.  h.  ungereinigtes,  und  als  solches  nach  Hägers  Methode  er- 
wiesenes Guajakharz  „in  massa“  verwendet  werden. 

4.  In  meist  kürzerer  Zeit,  als  der  käufliche  94  bis  96  °/0ige  Alkohol 
und  das  Aceton,  bringt  der  verdünnte,  70  °/o'f?e  Alkohol  jegliche  mit 
ihm  hergestellte  Holztinktur  zur  Reaktionsfähigkeit.  Die  nach  der  Phar- 
makopoe im  Ansatzverhältnis  1:5  herzustellenden  Guajakholztinktureu 
werden  an  schattigem  Orte  hei  Zimmertemperatur  gehalten,  häufig  dureb- 
geschüttelt,  nach  7 bis  10  Tagen  dekantiert  und  auch  weiterhin  geschützt 
vor  dem  Sonnenlichte  (der  Bequemlichkeit  halber  in  braunen  Tropfzähl- 
flaschen) aufbewahrt.  Derart  mit  dem  70  °/o  ’?en  Alkohol  gewonnene 
Guajakauszüge  erweisen  sich  in  wenigen  Tagen  bis  spätestens  3 Wochen 
reaktionsfähig  und  sind  nach  30  bis  40  Tagen  ohne  Bedenken  zu  ge- 
brauchen. Die  Holztinkturen  des  94  bis  96  °/„  igen  Alkohols  geben  häufig 
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später,  zuweilen  erst  nach  doppelt  so  langem  Stehen,  die  ersten  Zeichen 
der  Autooxydation  und  sind  daher  vor  40  bis  50  Tagen  nicht  anwendbar. 
Dann  stehen  sie  aber  den  Holztinkturen  des  70  % igcn  Alkohols  an 
Reaktionsschärfe  nicht  nach,  sind  gleichfalls  von  durchsichtiger  braunroter 
Farbe  und  wie  letztere  über  Jahresfrist  noch  unverändert  wirksam. 

Das  Aceton  vermag  nicht  jede,  im  Alkoholauszug  taugliche,  Holz- 
probe in  Autooxydatiou  zu  bringen. 

5.  Vorbedingung  einer  kräftigen  Reaktion  ist  ein  nicht  zu  gering 
bemessener  Tinkturzusatz,  desgleichen  nicht  übertriebene  Sparsamkeit  an 
Milch.  Bei  Anwendung  von  10  bis  12  Tropfen  Gunjakholztinktur  auf 
ca.  10  ccm  Milch  tritt  bei  jeder  der  Guajakrcaktion  überhaupt  fähigen 
Milch  die  blaue  Zone  genügend  deutlich  ein,  wobei  schwaches  Bewegen 
des  Reagensglases  den  Eintritt  der  Reaktion  unterstützt.  Milchproben, 
welche  binnen  weniger  Minuten  die  Ringfärbung  nicht  erzeugen,  müssen 
mindestens  '/»  Stunde  beobachtet  werden,  weil  bei  ihnen  noch  immer  der 
Verdacht  auf  Mischmilch  vorlicgt. 

6.  Rohe  oder  mäßig  erhitzte  (auch  verwässerte)  Vollmilch,  ebenso 
derartige  Proben  von  Magermilch,  Rahm,  Buttermilch  und  Molke  lassen 
die  Zonenreaktion  innerhalb  weniger  Sekunden  bis  einer  Minute,  selten 
erst  später,  zuverlässig  erkennen.  Werden  die  Produkte  bis  nahe  zur 
Grenze  ihres  Reaktionsvermögens  pasteurisiert,  so  erscheint  die  Blau- 
färbung mit  längstens  3 bis  5 Minuten. 

Selbst  starke  Säuerung  verhindert  die  Guajakreaktion  nicht.  Aus 
diesem  Grunde  kann  man  bei  sehr  verdickter  Milch  die  Molke  davon 
zur  Prüfung  verwenden.  Denn  jede  ungenügende  Erhitzung  der  Milch, 
selbst  bis  an  die  für  das  Ausbleiben  der  Reaktion  kritische  Temperatur, 
läßt  sich  in  der  Molke  binnen  wenigen  Minuten  deutlich  nachweisen. 

7.  Die  Reaktion  tritt  bei  Vollmilch,  Magermilch,  Rahm  und  Butter- 
milch nicht  mehr  ein,  wenn  diese  längere  Zeit  (5  Minuten  und  mehr)  auf 
75  0 oder  höhere  Temperaturen  erhitzt  worden  sind.  Für  sich  erwärmte 
Molke  versagt  dagegen  schon  nach  kurzfristigem  Pasteurisieren  auf  70  °. 

8.  Miscbmilch  mit  50  °/0  resp.  noch  stärkerem  Rohmilchgehalt  verhält 
sich  bei  der  Guajakringprobe  wie  unerwärmte  Milch.  40  bis  30  °/0  roher 
in  genügend  erhitzter  Milch  sind  in  3 Minuten,  25  bis  20  “/«  in  spätestens 
5 Minuten  mit  Guajakholztinktur  nachweisbar.  Innerhalb  ca.  15  Minuten 
lassen  sich  auch  Rohmilchzusätze  von  15  °/#,  sowohl  in  der  süßen  Misch- 
inilch  wie  in  der  Molke  davon,  noch  ziemlich  sicher  ermitteln;  solche  von 
10 °/0  hingegen  in  beiden  Fällen  seltener  und  schwächer  bei  etwa  20  Minuten 
langer  Kontrolle.  Noch  geringere  Rohmilchbeimengungen  sind  nur  ver- 
einzelt und  in  der  Regel  sehr  undeutlich  zu  erkennen. 

Das  Gleiche  gilt  für  Gemische  aus  genügend  erhitzter  und  roher 
Molke  in  entsprechenden  Verhältnissen. 

Versuche  mit  der  Guajakringprobe  unter  Verwendung  von 
Wasserstoffsuperoxyd. 

Zu  den  Versuchen  mit  Wasserstoffsuperoxyd  dienten  meist  eine  0,2  °/0  ige, 
seltener  eine  1 #/0  ige  und  nur  vereinzelt  stärkere  Konzentrationen.  Zu- 
nächst bestätigte  sich  die  von  Zink  u.  a.  gemachte  Erfahrung,  daß  bei 
roher  Milch  und  jungen,  noch  nicht  wirksamen  Guajaktinkturen  der  Zu- 
satz eines  resp.  weniger  Tropfen  Wasserstoffsuperoxyd  die  sonst  aus- 
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Tabelle 

Ergebnisse  der  Guajakring 


Anstellung  der  Probe 

Hohe  Vollmilch 

jGekochtc  Vollmilchj 

Sterili- 

sierte 

Voll- 

milch 

Voll 

Normal 

(80 

Proben) 

mit  o/o  Wasser  verdünnt 
25  o/o  50%  75% 

Normal 

(30 

Proben) 

mit 
50  o/0 
Wasser 
ver- 
dünnt 

auf  50 
bis  70“, 
soeben 
wie  '/« 
Stunde 

eben 
auf 
75  « 

ca.  10  ccm  Milch  mit 
12  Tropfen  Guajak- 
holz-  resp.  8 Tropfen 
Guajakharztinktur 
überschichtet 

Zone, 
wenige 
Sek.  bis 
1 Min. 

Zone, 

wenige  Sek.  bis  1 % Min. 

negativ 

negativ 

negativ 

Zone) 
wenige 
Sek.  bis 
2 Min. 

Zone, 
wenige 
Sek.  bis 
3 Min. 

Tabelle 

Ergebnisse  der  Guajakringprobe  bei 


A . Magermilch 


Anstellung  der  Probe 

Hohe 

Gekochte  j 

Pasteurisiert 

Mischmagermilch 

Gjj  i 
'S  CO 

| 

r»  © 

£ 

3 00 

eben  auf  75  o 

1 Min.  auf  75  “ 

5 bis  15  Min. 
auf  75° 

eben  auf  79° 

31 

bcS 

|s 

50  °/o  und 
darüber 

_©  j 

©~ 

O 

CO 

m 

IS 

o 

25  o/0  j 

20  o/o 

ca.  10  ccm  Milch,  resp. 

Zone, 

nega- 

Zone, 

Zone, 

un- 

nega-  nega- 

nega- 

Zone, 

kräf- 

deut- 

hell- 

Eabm  mit  12  Tropfen 

we- 

tiv 

we- 

we- 

i 8*‘ 

tiv  tiv 

tiv 

we- 

tige 

liehe  j 

blaue 

Guajakholztinktur 

nige 

nige 

nige 

eher 

nige 

j Zone, 

Zone, 

Zone, 

(in  Alkohol  70  %) 

Sek. 

Sek. 

Sek. 

Sek. 

späte- 

5Hin. 

5 Min. 

überschichtet 

bis  ‘/, 

bis 

bis 

bis 

stens 

Min. 

2Min. 

2 Min. 

1 Min. 

3 Min. 

Tabelle 

Ergebnisse  der  Guajakringprobe  bei  Molke  von  roher, 


Anstellung  der  Probe 

A.  Molke  von  Vollmilch 

von  roher 

von  gekochter 

von  Vollmilch,  pasteurisiert 

von  Mischmilch  mit  o/0 

roher 

i 

- ! eben 
auf  auf 
70»  75“ 

.2 

io»' 
oo  a 
2« 
•o 

eben  |»| 
auf  |*3 
79» 

Tt  " 

30  o/0  20  % 

15  0/o 

10% 

9—5o/o 

ca.  10  ccm  Molke  mit 

starke 

ne- 

sehr Zone 

nega- 

nega- nega- 

Zone, Zone, 

Zone, 

Zone, 

sehr 

12  Tropfen  Gujak- 

Zone, 

ga- 

deut- | in 

tiv 

tiv  tiv 

3 bis  51  ö bis 

5 bis 

10  bis 

un- 

holztinktur 

we- 

tiv 

liehe  ! spä- 

Min.  10 

15 

20 

sicher 

(in  Alkohol  70  %) 

nige 

Zone,  tes- 

Min. 

Min. 

Min. 

und  un- 

iiber8chichtct 

Sek. 

1 bis  3 tens 

un- 

recht 

deut- 

bis 

Min.  5 Min. 

sicher 

un- 

lich 

l Min. 

sicher 

15  bis 

30Min. 

s)  Die  für  die  Beobachtungszeit  angegeebnen  Extreme  gelten  besonders  für  die  Harztinkturen. 
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milch,  pasteurisiert 


Mischmilch,  mit  °/o  Rohmilchgehalt 


1 Min. 
auf 
75  o 

5 bis 
15  Min. 
bei  75  o 

eben 

auf 

79° 

gleich- 
mäßig 
auf  80° 
und 
höher 

50% 

und 

darüber 

40 
bis 
30  % 

25  o/o 

20  o/o 

15  o/o 

10  0 

10 

• 

9 bis 
5 °o 

unsicher 

negativ 

negativ 

negativ 

Zone, 
wenige 
Sek.  bis 
1 V,  Min. 

kräftige 

Zone, 

spätestens 

3 Min. 

deut- 
liche 
Zone, 
5 Min. 

hellblaue 

Zone 

5 Minuten, 
unsicher 
bei  Harz- 
tinkturen 

mattblaue 
Zone 
3 bis  15 
Minut..  be- 
ginnende 
Unsicher- 
heit bei 
Holz- 
tinkturen 

Zone 
unsicher 
8 bis  20 
Minut. 

sehr 

unsicher 
10  bis  30 
Minut. 

B. 

Magermilch,  Rahm  und  Buttermilch. 


B.  Rahm 

C.  Buttermilch 

mit  o/o 

roher 

Roher 

Gekochter 

pasteurisierter 

Rohe 

Gekochte 

pasteurisierte 

15% 

10  o o 

9 bis 
5 o/„ 

eben  auf  75» 

© 

X 

t*- 

3 

« 

*5  u 

:o 

a-a 

•§" 
■-  i 

auf 

60» 

auf 

70° 

* »> 
c.2 

Ot  ,0 
rO 
© 

«5  © 
:=s  un 

B*~ 

~ u~ 
.2  ~ 

Tb 

Ij 

<3-=i 
— 
s| 
ü 3 

•ä« 

matt- 

Zone, 

sehr 

Zone, 

nega- 

dcut- 

nega- 

nega- 

Zone, 

nega- 

deut- 

Zone, 

un- 

nega- 

nega- 

blaue 

un- 

un- 

"/,  bis 

tiv 

liehe 

tiv 

tiv 

we- 

tiv 

liehe 

man- 

sicher 

tiv 

tiv 

Zone, 

sicher 

sicher 

1 Min. 

Zone. 

nige 

Zone, 

gelhaft 

3 bis 

8 bis 

10  bis 

1 bis  2 

Sek. 

späte- 

und 

15Min. 

20 

30 

Min. 

bis 

stens 

un- 

etwas 

Min. 

Min. 

1 Min. 

2 bis 

sicher 

un- 

3 Min. 

sicher 

C. 

mangelhaft  und  stark  erhitzter  Milch,  sowie  von  Mischmilch. 


B.  Molke  von  Magermilch 

von  roher 

von  gekochter 

von 

Magermilch,  pasteurisiert 

von 

Mischmagermilch  mit  % 

roher 

auf  70» 

eben  !?.'?  ' ” eben 

auf  750  auf75o  auf790 

gleich- 
mäßig 
auf  80° 
mul 
höher 

30  •/, 

20  °/o 

15  o/o 

10  o/o 

9 — 5 o/o 

starke 

nega- 

sehr 

Zone  in  nega-  nega- 

nega- 

Zone, 

Zone, 

Zone, 

Zone, 

sehr 

Zone, 

tiv 

deut- 

späte-  tiv  tiv 

tiv 

3 bis  5 

5his  10 

5 bis  15 

10  bis  20 

unsicher 

wenige 

liehe 

stens 

Min. 

Min. 

Min. 

Min. 

und 

Sek.  bis 

Zone, 

5 Min. 

un- 

recht 

undeut- 

1 Min. 

1—3 

sicher 

unsicher 

lieh 

Min. 

15  bis  30 

Min. 
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Tabelle  D. 

Aus  roher  Vollmilch  bezw.  Magermilch  gewonnene  Molke  nach  dem  Er- 
hitzen; sowie  Gemische  aus  erhitzter  und  roher  Molke. 


Molke,  pasteurisiert 

Mischmolke  mit  °/o  roher 

Anstellung  der 
Prob» 

r r eben  gleich- 
auf aut  P 

xfjo  ßno  »ui  nutßig 

0)  bU  700  auf  7t»° 

auf 
75°  u. 

’Z  o 

O M 

30  o/o  20o/o 

15°/o 

10  o/0 

9 — 5 o/o 

höher 

3 

3 

ca.  10  ccm  Molke 

Zone,  Zone,  un-  ne- 

ne- 

ne- 

Zone,'  Zone, 

Zone, 

Zone, 

sehr 

mit  12  Tropfen 

we-  1 bis  sicher  gativ 

gativ 

gativ 

2 bis  3 bis 

5 bis 

recht 

un- 

Guajakholz- 

nige  3 Min. 

5 Min.!  10  i 

15 

un- 

sicher 

tinktur  (in  Alko- 

Sek. 

Min.  ! 

Min. 

sicher 

undun- 

. hol  70  o/o) 

bis  | 

un- 

10 bis 

deut- 

überschichtet 

1 Min. 

sicher 

20  Min. 

lich 
15  bis 
30  Min. 

bleibende  Reaktion  einleitet.  Indessen  äußerten  sieh  die  mit  15  bis  20 
Tropfen  ganz  frischer  Tinktur  und  Wasserstoffsuperoxyd  hervorgerufenen 
Reaktionen,  wie  bei  „alleiniger“  Verwendung  eben  wirksam  gewordener 
Tinkturen,  nur  schwach  durch  grüne  bezw.  grünblaue  Flecke  und  bildeten 
sich  erst  mit  zunehmendem  Alter  der  Tinkturen  allmählich  zu  Zonen  aus. 
Ferner  glückte  es  auch,  mit  fast  allen  als  unbrauchbar  erwiesenen  Tink- 
turen nach  Wasserstoffsuperoxydzusatz  derartige  mehr  oder  minder  voll- 
kommene Reaktionen  zu  erhalten.  Eine  ganz  alte  fertig  erstandene 
Harztinktur,  sowie  auch  zwei  selbsthergestellte  unwirksame  Harztinkturen 
in  vorgerücktem  Alter  versagten  hingegen  stets,  auch  bei  Anwendung  von 
selbst  5 bis  6 Tropfen  0,2-  wie  1 °/0  igen  und  stärkeren  Wasserstoff- 
superoxydes, obwohl  die  Versuche  mit  den  verschiedensten  Rohmilchproben 
wiederholt  und  eine  Stunde  lang  beobachtet  wurden. 

Bei  Mischmilcb  mit  geringem  Rohmilchgchalt  (5  bis  10  °/0)  brachte 
das  Zuträufeln  von  Wasserstoffsuperoxyd  unsicher  eingetretene  Reaktionen 
öfters  zur  Deutlichkeit,  gänzlich  ausbleibende  dagegen  selten  zum  Er- 
scheinen. Denn  es  rief  eine  größere  Zahl  verschiedenster  Mischmilch- 
proben, darunter  sogar  solche  mit  15  und  10  °/0  roher  Milch,  bei  welchen 
einwandsfrei  gebrauchsfähige  Guajaktinkturen  gänzlich  versagten,  in 
Wiederholung  der  Versuche  mit  Wasserstoffsuperoxydzusatz  innerhalb 
30  Minuten  und  längerer  Kontrolle  ebenfalls  nicht  die  geringste  Spur 
von  Blaufärbung  hervor.  Andere  Tinkturen  hingegen  gaben  mit  den 
nämlichen  Milchproben  „allein“  eine  genügend  starke  Zone,  wie  auch 
manche  in  solchen  Fällen  aussetzende  Guajakauszüge  bei  einer  anderen 
entsprechend  zusammengesetzten  Mischmilch  ohne  Wasserstoffsuperoxyd 
sehr  deutlich  reagierten.  Die  Erkennung  erwähnter  mangelhafter  Zustände 
der  Milch  ist  also  bisweilen  schon  mit  „einwandsfreier“  Tinktur  und 
Wasserstoffsuperoxyd  nicht  möglich.  Noch  viel  weniger  wird  aber  der- 
artige Milch  mit  jungen,  noch  gar  nicht  reaktionsfähigen,  resp.  alten  un- 
brauchbaren Guajakauszügen  nachgewiesen  werden  können,  wenn  außerdem 
nach  den  Beobachtungen  von  Weber  und  Zink  das  Wasserstoffsuperoxyd 
unter  Umständen  sogar  reaktionsverzögernd  wirken  kann.  Nicht  der  Zu- 
satz von  Wasserstoffsuperoxyd,  sondern  vielmehr  der  Reichtum  der  Milch 
an  dem  die  Guajakbläuung  hervorrufenden  Ferment  und  der  Grad  der 
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Wirksamkeit  der  benutzten  Tinktur  sind  für  den  Eintritt  der  Reaktion 
bei  Mischniilch  maßgebend! 

Somit  kann  der  Verwendung  von  Wasserstoffsuperoxyd  bei  der 
Guajakringprobe  keine  ausschlaggebende  Redeutung  beigemessen  werden. 
Vermag  jene  auch  die  fehlende  Gebrauchst iihigkeit  frischer  (nicht  immer 
dagegen  alter  unwirksamer)  Guajakauszüge  bis  zu  einem  gewissen  Grade 
zu  ersetzen,  so  gilt  das  hauptsächlich  für  rohe  oder  sehr  mangelhaft  er- 
hitzte Milch.  Bei  Mischmilch  hingegen,  wo  doch  das  Wasserstoffsuperoxyd 
besonders  am  Platze  wäre,  bietet  es  selbst  neben  Tinkturen  von  vollendeter 
Autooxydation  nur  unwesentliche  Vorteile.  Denn  auch  hier  läßt  sich  das 
mit  dem  Wasserstoffsuperoxyd-Guajaksehichtverfahren  Erreichbare,  z.  B. 
der  sehr  unsicher  glückende  Nachweis  von  5 °/0  roher  in  genügend  er- 
hitzter Milch,  erwiesenermaßen  ebensogut  mit  einer  kräftigen  Guajak- 
holztinktur  allein  zuwege  bringen.  Zudem  sind  hei  der  Guajakringprobe 
auftauchende  Zweifel,  wie  unsicherer  Eintritt  der  Reaktion,  durch  den 
Besitz  mehrerer  — etwa  3 zu  verschiedenen  Zeiten  aus  jeweils  anderem 
Material  angesetzter  und  hei  Abnahme  der  Brauchbarkeit  abwechselnd 
zu  ergänzender  — Guajakholztiukturen  in  Kontrollversuchen  leicht  zu 
beseitigen.  Wer  schon  zum  Wasserstoffsuperoxyd  greifen  will,  sollte  sich 
daher  lieber  einem  der  bei  Misclimilch  schärferen  Verfahren,  wie  der 
Paraphenylendiamin-  oder  der  Ursolreaktion  zuwenden. 

*2.  Das  Storchsche  Verfahren. 

Bei  der  Storchschen  Methode8)  werden  bekanntlich  wenige  Kubik- 
zentimeter Milch  (3 — 5)  mit  2 Tropfen  einer  2 °/0  igen  wässerigen  Para- 
phenylendiaminlösung und  1 Tropfen  Wasserstoffsuperoxyd  (0,2  °/0)  im 
Reagensglase  umgeschtlttelt.  Das  Verfahren  wird  heute  in  milchwirt- 
schaftlichen Laboratorien  bevorzugt.  Wie  demgemäß  vorauszusehen  war, 
erfolgte  denn  auch  die  Reaktion  in  50  Proben  roher  Vollmilch  prompt 
und  scharf  in  wenigen  Sekunden,  und  wurde  durch  seihst  starke  Wasser- 
zusätze (von  50  bis  90  °/0)  in  keiner  Weise  gestört.  Gekochte  Vollmilch 
blieb  bei  Verwendung  frischer  bezw.  mäßig  alter  Paraphenylendiamin- 
lösung rein  weiß.  Nach  längerem  Stehen  der  Proben  (ungefähr  mit  15 
bis  30  Minuten,  bisweilen  auch  früher  oder  noch  später)  bildeten  sich 
freilich  auch  in  stark  erhitzter  Milch  matte,  weißbläuliche  bis  violettrötliche 
Verfärbungen.  Da  diese  aber  in  der  ersten  halben  Stunde  an  Intensität 
keine  merklichen  Fortschritte  machten,  vielmehr  in  der  Regel  erst  nach 
mehreren  Stunden  stark  blau  wurden,  waren  sie  mit  der  Reaktion  in 
keiner  Weise  zu  verwechseln.  Im  besonderen  ließen  sich  aus  den  ge- 
machten Befunden  folgende  Schlüsse  ziehen: 

1.  Die  Storchsehe  Methode  läßt  jede  rohe  oder  mangelhaft  erhitzte 
Vollmilch,  Magermilch,  Rahm,  Buttermilch  und  Molke  sicher  und  scharf 
erkennen.  Desgleichen  ist  das  Verfahren  bei  Gemischen  zuverlässig  und 
vermag  noch  Zusätze  von  2 °/0  roher  zur  stark  erhitzten  Voll-  resp.  Mager- 
milch, auch  in  der  Molke  davon,  ebenso  Gemenge  aus  stark  erhitzter  und 
2 #/o  roher  Molke  deutlich  zu  erweisen. 

Die  Farbe  der  Reaktion  ist  hei  Vollmilch,  Magermilch,  Rahm  und 
Buttermilch  blau  bis  blaugrau,  bei  der  Molke  violett.  Jedoch  gibt  sehr 
saure  Buttermilch,  wenn  sie,  stark,  aber  noch  nicht  genügend  pasteurisiert 
worden  ist,  bisweilen  ebenfalls  eine  violette  Färbung. 


Ä)  Storcl»,  Milchztg.  1898,  317  und  1902,  81. 
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2.  Ueberhaudnehmende  Säuerung  der  Milch  vermindert  die  Intensität 
und  die  Schnelligkeit  der  Reaktion  bis  zum  völligen  Ausbleiben  der  letz- 
teren (etwa  bei  3 Tage  alter  Milch).  Sehr  saure  Vollmilch,  Magermilch, 
Rahm  und  Buttermilch  sind  demnach  von  hinlänglich  erhitzten  Proben 
in  saurem  Zustande  nicht  mehr  zu  unterscheiden.  Wird  aber  die  Säure 
gebunden,  so  stellen  sich  die  normalen  Verhältnisse  wieder  her.  Zur 
Vermeidung  von  Trugschlüssen  ist  es  daher  zweckmäßig,  jede  in  Säue- 
rung übergegangene  Milch  bei  der  Untersuchung  im  bis  1 Volumen 
der  Reaktionsprobe  mit  Kalkwasser  zu  neutralisieren  oder  schwach  alka- 
lisch zu  machen.  Unerläßlich  ist  dieses  bei  der  stets  sauren  Molke,  zumal 
diese  durch  nicht  ganz  frische  Paraphenylendiaminlösung  an  sich  eine 
leicht  täuschende  rotbraune  Farbe  erhält. 

3.  Die  Reaktion  erscheint  bei  jeder  rohen  oder  nur  mäßig  erhitzten 
frischen  oder  neutralisierten  Vollmilch,  Magermilch,  Rahm,  Buttermilch 
und  Molke  binnen  wenigen  Sekunden  bis  spätestens  1/2  Minute  in  voller 
Intensität.  Bei  den  bis  nahe  zur  Grenze  der  Reaktionsfähigkeit  erhitzten 
Proben  (vergl.  Punkt  4),  sowie  bei  den  Gemischen  aus  stark  erhitzter 
Milch  oder  Molke  mit  5 bis  2 °/0  des  rohen  Materials  erfolgt  sie  deutlich 
in  längstens  5 Minuten.  Letztere  Frist  ist  bei  der  Storcbschen  Probe  als 
Norm  der  Beobachtuugsdauer  anzuseben. 

4.  Die  Reaktion  kommt  bei  Vollmilch,  Magermilch  und  Rahm  nicht 
mehr  zustande,  wenn  diese  gleichmäßig  auf  80 0 erwärmt  worden  sind. 

Buttermilch  versagt  die  charakteristische  Färbung  schon,  sobald  sie 
gleichmäßig  auf  75  0 pasteurisiert  worden  ist. 

Aus  Rohmilch  gewonnene  Molke  verliert  das  Reaktionsvermögen 
durch  längeres  Erhitzen  bei  70°.  Im  Gegensätze  dazu  färbt  sich  aber 
eine  Molke  noch  deutlich  violett,  wenn  sie  von  einer  Milch  stammt,  die 
zwar  auf  höhere  Temperaturen  (z.  B.  auf  75  oder  78  °)  pasteurisiert,  aber 
noch  reaktionsfähig  war.  — 

Vorstehende  Befunde  decken  sich  somit  zum  Teil  mit  den  Angaben 
von  Storch  resp.  anderen  Forschungsergebnissen. 

3.  Die  Storchsche  Methode  in  der  Abänderung  von  Schaffer. 

Schaffer8),  und  in  Anlehnung  an  ihn  Utz  wollen  die  Storchsche 
Probe  mit  der  gleichen  Menge  der  Reagentien,  aber  bei  10  ccm  Milch 
ausgeführt  wissen,  während  Storch  1 Teelöffel,  d.  h.  etwa  3 ccm  Milch 
als  genügend  erachtete.  Der  Unterschied  beider  Verfahren  liegt  somit 
lediglich  in  der  Verwendung  des  dreifachen  Milchquantums  bei  der  Modi- 
fikation Schaffer.  Bei  den  umfangreichen  Parallelversuchen  waren  Vor- 
züge der  Schafferschen  Probe  vor  der  Storchsclien  nicht  zu  ermitteln, 
dagegen  folgende  Mängel: 

1.  Bei  allen  eingetreteuen  Reaktionen  war  die  Färbung  etwas  weniger 
intensiv  als  bei  der  Storchsclien  Methode. 

2.  Der  Eintritt  der  Reaktion  erfolgte  bei  normaler  Rohmilch  etwas 
später  und  kam  in  der  Regel  erst  mit  etwa  */„  Minute  auf  die  Maximal- 
färbung. Bei  nahe  an  die  Grenze  der  Reaktionsfähigkeit  pasteurisierter 
Milch,  oder  bei  Mischmilch  mit  5 bis  2 °/0  Rohmilchgehalt,  differierten 
das  Erscheinen  der  Reaktion  und  ihre  Maximalfärbung  von  den  nach 

I 

6)  Schaffer,  Schweiz.  Wochenschr.  f.  Ohem.  u.  Pharm.  1000,  15,  zit.  n.  Utz,  Pharm. 
Centralhalle  1901,  149. 
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Storch  untersuchten  Proben  noch  mehr.  Trat  z.  B.  in  solchen  weniger 
günstigen  Fällen  bei  der  Methode  Storch  die  Blaufärbung  in  5 Minuten 
ein,  so  erfolgte  sie  nach  Schaffer  erst  in  7 bis  8 Minuten.  Hiernach 
muß  für  die  Schafferschc  Art  der  Probe  die  Beobachtungszeit  auf  10  Minuten 
ausgedehnt  werden. 

3.  Säuernde  Milch  hatte  in  dem  von  Schaffer  vorgeschriebenen  Reak- 
tionsquantum einen  entsprechend  stärkeren  Einfluß  auf  die  Wirksamkeit 
der  Reagentien  und  ließ  etwa  entstandene  Färbungen  um  so  früher  ver- 
blassen. Auch  wurde  bei  Zusatz  des  halben  oder  gleichen  Volumens 
Kalkwasser  zu  den  erforderlichen  10  ccm  saurer  Milch  die  Flüssigkeits- 
menge  für  die  wenigen  Tropfen  der  Reagentien  zu  groß  und  dadurch  die 
Intensität  der  Reaktion  abgeschwächt. 

4.  Die  I rsolprobe  von  Utz7). 

Utz  hat  den  von  der  Aktiengesellschaft  für  Aailinfabrikation  in 
Berlin  SO  in  den  Handel  gebrachten  Teerfarbstoff  Ursol  D als  Milch- 
reagens empfohlen.  Zur  Ausführung  der  Probe  bediente  er  sich  u.  a. 
einer  Ursol  D-Lösung  von  0,1  g in  30  ccm  absolutem  Alkohol  nebst  einer 
Mischung  aus  3 ccm  Wasserstoffsuperoxyd  (30  °/0)  und  97  ccm  destil- 
liertem Wasser. 

Für  die  eigenen  Versuche  benutzte  ich  einmal  die  vorgeschriebene 
Ursol  D-Lösung  und  dann  auch  Ursol  D in  fester  Form;  und  zwar  wurden 
3 bis  4 Tropfen  der  Lösung  resp.  wenige  Blättchen  des  festen  Ursols 
(3  bis  5)  mit  ca.  5 ccm  Milch  durch  Umschütteln  vermischt.  Nach  Utz 
tritt  die  blaugefärbte  Reaktion  bei  roher  oder  ungenügend  erhitzter  resp. 
bei  Mischmilch  auf  Zusatz  einiger  Tropfen  (0,5  ccm)  der  ca.  1 °/„  igen 
Wasserstoffsuperoxydlösung  ein.  Die  Schnelligkeit  des  Reaktionseintrittes 
verlangsamt  sich  um  so  mehr,  je  stärker  die  Milch  erhitzt  worden  ist, 
oder  je  weniger  Rohmilch  eine  Mischmilch  enthält.  Ucber  80 0 erhitzte 
Milch  reagiert  nicht  mehr.  Die  Reagentieu  sind  auch  bei  saurer  Milch 
und  Serum  brauchbar,  wenn  diese  neutralisiert  werden.  Statt  Wasser- 
stoffsuperoxyd rät  Utz  Ammoniumpersulfat  oder  auch  Kaliumperkarbouat 
in  fester  Form  anzuweuden.  Er  empfiehlt  ferner  den  Gebrauch  von 
Tabletten,  welche  aus  einem  der  vorstehenden  Ingredientien  mit  einem 
indifferenten  Bindemittel  herzustellen  sind.  Desgleichen  erwähnt  Utz  der 
Ursoltabletten,  auf  deren  Auwendung  er  wegen  der  größeren  Haltbarkeit 
besonderes  Gewicht  legt,  ohne  jedoch  anzugeben8),  in  wie  großer  Menge 
das  eine  oder  das  andere  Agens  in  einer  Tablette  enthalten  sein  soll, 
obgleich  er  von  genauestens  bestimmten  Mengenverhältnissen  spricht. 

Bei  meinen  Versuchen  habe  ich  Ammoniumpersulfat  sowohl  in  fester 
Form  wie  in  Lösung  zugesetzt,  während  Kaliumperkarbonat  nur  als  Sub- 
stanz in  Gebrauch  genommen  wurde.  Festes  Ammoniumpersulfat  gab  in 
den  kleinsten  Mengen  (Körnchen)  stets  eine  Blaureaktion  mit  Ursol  D 
schon  auf  Wasserzusatz,  desgleichen  beim  Mischen  mit  gekochter  Milch 
in  kurzer  Zeit  (2  bis  3 Minuten),  während  diese  Reaktionen  bei  Benutzung 
von  Kaliumperkarbonat  nie  zu  beobachten  waren.  Um  die  Dosierung 


7)  Vergl.:  Utz,  Milchztg.  1902,  S.  803,  ferner  1903,  S.  291  u.  417  sowie  S.  241  a. 
261  (Lautcrwald).  — Wirthle,  Chcm.  Ztg.  Cöthen  1903,  S.  432. 

8)  Bei  den  Ursoltabletten  wohl  wegen  (1er  ungleichmäßigen  Herstellung  dieses 
Farbstoffes. 
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von  Ammoniumpersulfat  noch  winziger  zu  gestalten,  wurden  frisch  be- 
reitete Lösungen  verwendet,  doch  traten  auch  jetzt  ständig  Blaufärbungen 
in  stark  erhitzter  Milch  ein.  Diese  waren  wohl  nicht  immer  so  intensiv 
wie  auf  Zusatz  von  roher  Milch,  da  sie  von  der  Menge  des  zugegebenen 
Persulfates  abhängig  waren;  immerhin  zeigten  sie  sich  hei  den  geringsten 
Gaben  zwar  schwach,  jedoch  deutlich.  Zudem  hatte  das  Persulfat  selbst 
bei  vorsichtigster  Aufbewahrung  nur  eine  relative  Haltbarkeit,  insofern 
eine  geringe  Quantität  des  Salzes  bei  nicht  allzuhäufiger  Entnahme  eines 
Körnchens  bald  zu  einer  festen  Masse  verschmolz.  Die  bei  ungefähr 
50  verschiedenen  Vollmilchproben  ausgeführten  Versuche  hatten  sämtlich 
ein  negatives  Ergebnis,  so  daß  die  Probe  mit  Ammoniumpersulfat  zum 
mindesten  als  unsicher  bezeichnet  werden  muß,  und  ich  lasse  es  dahin- 
gestellt, welche  Ursachen  diese  Mißerfolge  gezeitigt  haben. 

Günstige  Resultate  gab  hingegen  die  Ursol  D-Lösung  einmal  mit 
Wasserstoffsuperoxyd  (Utz)  und  ferner  mit  festem  Kaliumperkarbonat. 
Bei  Anwendung  frisch  bereiteter  resp.  bis  2 Wochen  alter  Ursol  D-Lösung 
trat  hier  die  Reaktion  bei  roher  (auch  verwässerter)  oder  mangelhaft 
pasteurisierter  Voll-  und  Magermilch,  der  Molke  davon,  ferner  bei  Rahm 
und  Buttermilch  in  rohem  resp.  mäßig  erhitztem  Zustande  durchweg  scharf 
und  prompt  ein. 

Da  jedoch  die  Ursol  D-Lösung  auf  Grund  meiner  zahlreichen  Ver- 
suche gleichfalls  eine  recht  geringe  Haltbarkeit  (2  bis  3 Wochen)  besitzt, 
und  da  ferner  auch  der  Wasserstoft'superoxydlösung  nur  eine  gewisse 
Brauchbarkeitsdauer  zukommt,  ließ  ich  nur  noch  die  alleinige  Verwendung 
von  festem  Ursol  und  festem  Kaliumperkarbonat  (1  bis  2 Körnchen)  gelten. 
Mit  diesen  Agentien  — Ursol  D und  Kaliumperkarbonat  — erhielt  ich 
Resultate,  welche  wie  die  Probe  mit  Utzschcr  Ursol-  und  Wasserstoff- 
superoxydlösung  noch  den  Zusatz  von  2 °/«  roher  in  stark  erhitzter  Milch 
in  5 Minuten  sicher  erkennen  ließen.  Weiterhin  erwies  die  Probe  mit 
„Ursollösung“  bei  Molke  von  Mischmilch  (aus  Voll-  resp.  Magermilch)  mit 
weniger  als  5 °/0  Rohmilchzusatz,  ebenso  bei  entsprechenden  Gemischen 
aus  genügend  erhitzter  und  roher  Molke,  sich  nicht  mehr  scharf  genug. 
Wohl  aber  waren  die  charakteristischen,  hier  violetten  Reaktionen  mit 
„Ursol  D in  Substanz  und  festem  Kaliumperkarbouat“  stets  noch  deutlich 
und  sicher  zu  erbringen.  Auch  vollzog  sich  die  Ursolreaktion  durch- 
schnittlich etwas  langsamer  als  die  Storchschc,  was  wiederum  besonders 
bei  der  Molke  der  auf  höhere  Temperaturen  (75 #,  79  °)  erhitzten  aber 
noch  reaktionsfähigen  Milch,  ferner  bei  der  Mischmolke  zu  beobachten 
war.  Nach  allem  wäre  als  „äußerste“  Zcitgrenze  für  den  Reaktionsein- 
tritt eine  10  Minuten  lange  Kontrolle  einzuhalten. 

Im  übrigen  sind  die  bei  der  Storchseben  Probe  gemachten  Erfahrungen 
und  aufgestellten  Grundsätze  der  Hauptsache  nach  auch  für  die  Ursol- 
probe  zutreffend,  zumal  nach  den  Mitteilungen  der  Aktiengesellschaft  für 
Anilinfabrikation  au  Utz  unter  Ursol  D nicht  gereinigtes  Paraphenyleu- 
diamin  zu  verstehen  ist.  Demgemäß  zeigen  sich  natürlich  auch  bei  dem 
Ursolverfaliren  in  stark  erhitzter  Milch  nach  längerem  Stehen  (mit  ca. 
15  bis  30  Minuten)  matt  bläulich  schimmernde  Verfärbungen,  welche  ebenso 
wie  bei  der  Paraphenylendiaminprobe  zu  Täuschungen  nicht  die  geringste 
Gefahr  bieten.  Nach  allem  ist  die  Ursolprobe  der  Storchschcn  als  voll- 
kommen gleichwertig  zur  Seite  zu  stellen.  Gegenüber  letzterer  gewiunt 
die  Modifikation  mit  festem  Ursol  D und  Kaliumperkarbonat  sogar  noch 
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durch  die  größere  Haltbarkeit  der  Reagentien,  welche  sich  bei  geeigneter 
Aufbewahrung  unbegrenzt  verwenden  lassen.  100  g Ursol  I)  kosten 
4,50  Mk.;  100  g Kaliumperkarbonat  2 Mk.  Die  Reagentien  sind  also  hei 
ihrer  Schärfe  angemessen  billig,  und  man  kommt,  wenn  die  Versuche  sich 
nicht  zu  umfangreich  gestalten,  mit  je  10  g Ursol  D und  Kaliumperkar- 
bonat für  1 Jahr  bequem  aus. 

5.  Die  Storchsehe  Reaktion  mit  Dimethylparapkenylendiamin. 

Storch")  hat  seinerzeit  als  Indikator  auch  das  Dimethylparaphenylen- 
diamin  geprüft.  Nach  ihm  geben  hiervon  sowohl  die  Rase  als  auch  das 
Chlorhydrat  der  mangelhaft  erhitzten  Milch  eine  intensiv  violette  Färbung. 

Zu  den  folgenden  Versuchen  wurde  Dimethylparaphenylendiaminbase 
in  2 °/0iger  wässeriger  Lösung  verwandt.  Von  dieser  genügten  2 Tropfen 
nebst  1 Tropfen  Wasserstoffsuperoxyd  (1  °/0 ),  um  jede  den  Anforderungen 
des  Erhitzens  nicht  genügende  Milch  scharf  zu  erweisen.  Rohe  Milch  er- 
zeugte im  Moment  eine  prachtvoll  hell-karmoiBinrote  Färbung,  welche  sich 
schnell  zu  einem  tiefen  Rot  verdunkelte  und  nach  etwa  10  bis  15  Minuten 
in  ein  starkes  Violettblau  umgeschlagen  war.  Selbst  Wasserzusätze  von 
90%  störten  die  Reaktion  in  keiner  Weise. 

Gleichmäßig  auf  80 0 pasteurisierte  Milch  gab  dieselbe  nicht  mehr. 
Mit  ca.  15  bis  20  Minuten  machte  sich  in  der  stark  erhitzten  Milch  ein 
bläulicher  Schimmer  bemerkbar,  welcher  aber  erst  in  1 Stunde  oder  noch 
später  stark  blau  wurde.  Zudem  zeigte  sich  weder  vor  noch  nach  seinem 
Auftritt  auch  nicht  die  geringste  Spur  der  für  die  Reaktion  charakteristi- 
schen karmoisinroten  Färbung,  so  daß  eine  Verwechslung  stark  erhitzter 
mit  roher  oder  mangelhaft  pasteurisierter  Milch  resp.  Mischmilch  aus- 
geschlossen ist. 

Gemische  von  stark  erhitzter  und  nur  2 % roher  Milch  brachten  noch 
eine  schöne  deutliche  Reaktion  hervor.  Selbst  1 % roher  in  Mischmilch 
erweckte  in  5 Minuten  einen  karmoisinroten  Schein. 

Stark  sauer  gewordene  Milch  ließ  erst  nach  Zusatz  von  Kalkwasser, 
dann  aber  sicher  ihre  Beschaffenheit  erkennen. 

Hiernach  ist  die  Dimethylparaphenylendiaminlösung  als  ein  außer- 
ordentlich scharfes  und  zuverlässiges  Reagens  zu  bezeichnen,  das  wegen  der 
grell  hervorstechenden  Farbe  der  Reaktion  nur  empfohlen  werden  kann. 
Auch  sind  die  angeführten  Reaktionen,  wenngleich  etwas  weniger  inten- 
siv, mit  0,2  % igem  Wasserstoffsuperoxyd  zu  erhalten.  Die  Dimethylpara- 
phenylendiaminlösung  läßt  sich,  wenn  sie  an  kühlem  Orte  vor  Licht  ge- 
schützt aufbewahrt  wird,  bis  2 Monate  verwenden.  Leider  wird  sich  das 
Reagens  wegen  des  hohen  Freises  von  5,50  M.  pro  1 dzg  Substanz  (1  g 
für  65  Pfg.)  in  der  Praxis  nicht  einbürgern  können. 

6.  Die  Dupouysche  Paraphenylendianiin-  und  Guajakolmethode. 

Dupouy10)  hat  unter  den  von  ihm  geprüften  Chemikalien  (Guajakol, 
Hydrochinon,  Brenzkatechin,  Paraphenylendiamin,  a-Naplitol)  zunächst  das 
Paraphenylendiamin,  späterhin  kristallisiertes  Guajakol  empfohlen,  weil 


#)  Storch,  Milchztg.  1902,  81. 

,0)  Dupouy.  Rt!p.  de  Pharui.  1897,  206;  ferner  Bulletin  des  travaux  de  la  socidte 
de  Pharm  de  Bordeaux.  Oct.  1902,  zit.  n.  Pharm.  Zentralhalle  1897,  392,  sowie  Utz. 
Slilchzeitung  1903. 
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dieses  Reagens,  namentlich  auch  in  Lösung,  außerordentlich  haltbar  sei. 
Von  dem  Paraphenylendiamin  löst  man  im  Reagensglase  einige  Zenti- 
gramm in  etwas  Wasser  auf,  setzt  das  gleiche  Volumen  Milch  sowie 
1 Tropfen  Wasserstoffsuperoxyd  (10  #/o)  hinzu  und  schüttelt  um:  rohe 
Milch  färbt  sich  dunkelviolctt.  Zur  Guajakolprobe  verwandte  Dupouy 
eine  1 °/0ige  wässerige  Lösung  der  Substanz.  Hiervon  erzeugen  1 ccm 
mit  der  gleichen  Menge  Milch  und  1 Tropfen  10  #/0  iger  Wasserstoffsuper- 
oxydlösung versetzt  bei  rohen  oder  mangelhaft  erhitzten  Milchproben  eine 
orangegelbe  Reaktion.  Siegfeld11)  fand,  daß  von  einer  2% igen  Guajakol- 
lösung  10  ccm  auf  eine  gleiche  Menge  Milch  erforderlich,  und  daß  hier- 
bei Zusätze  von  10  °/o  r°bcr  zur  stark  erhitzten  Milch  nicht  zu  ermitteln 
waren.  Brauchbare  Ergebnisse  erhielt  er  hingegen  mit  10  Tropfen  einer 
einer  20  °/0  igen  Guajakollösung  in  Alkohol  und  2 Tropfen  Wasserstoff- 
superoxyd (medizinisch).  Doch  trat  auch  bei  dieser  Modifikation  in  Misch- 
milch mit  5 °/0  Rohmilchgehalt  die  Reaktion  erst  bei  Verwendung  von 
1 ccm  des  Reagenzes  ein.  Utz12)  empfiehlt  eine  5 °/0ige  alkoholische 
Guajakollösung  nebst  0,1  °/0igem  Wasserstoffsuperoxyd.  Raudnitz13)  und 
auch  Kollo11)  halten  das  Guajakol  für  das  beste  Milchreagens.  — 

Die  eigene  Nachprüfung  der  Dupouyschen  Paraphenylendiaminprobe 
ergab  die  vollständige  Gleichwertigkeit  der  letzteren  mit  der  Storchschen. 
Das  für  die  Versuche  im  chemischen  Trockengläschen  bereitgehaltene 
Paraphenylendiamin  zeigte  sich,  im  Dunkeln  aufbewahrt,  nach  7 Monaten 
noch  unverändert  wirksam.  Da  es  hiernach  zweckmäßiger  erschien,  statt 
der  zersetzlichen  Storchschen  Lösung  geringe  Mengen  frisch  in  Wasser 
gelösten  Paraphcnylendiamins  zu  verwenden  (oder  diese  Substanz  in  mini- 
maler Menge  der  Milch  direkt  zuzusetzen),  versuchte  ich  den  Dupouyschen 
Modus  noch  nebst  0,2  % igem  Wasserstoffsuperoxyd.  Auch  diese  Modi- 
fikation erwies  sich  bei  Vollmilch,  Magermilch,  Mischmilch,  Rahm,  Butter- 
milch und  Molke  von  gleicher  Schärfe  wie  in  den  bei  Methode  Storch 
vermerkten  Fällen. 

Weniger  günstig  stellte  sich  die  Dupouysche  Guajakolprobe.  Das 
1 #/0  ige  Reagens  setzte  nämlich  bereits  nach  kurzfristigem  Pasteurisieren 
der  Milch  auf  75°  ständig  aus.  Ferner  ließ  es  selbst  Zusätze  von  20  °/0  roher 
zur  stark  erhitzten  Milch  nur  ganz  vereinzelt,  noch  geringere  Rohmilch- 
beimischungen überhaupt  nicht  mehr  erkennen.  In  der  Mutmaßung,  daß 
vielleicht  das  Lösungsverhältnis  des  Guajakols  resp.  des  benutzten  Wasser- 
stoffsuperoxydes hier  reaktionshemmend  wirke,  wurden  weiter  zunächst 
Vorversuehe  angestellt,  um  für  beide  Lösungen  eine  passende  Konzen- 
tration zu  ermitteln.  Geprüft  wurden  eine  5-,  sowie  eine  10  °/0  ige  Gua- 
jakollösung in  Alkohol  uud  neben  beiden  zuerst  10-,  dann  1 #/0  iges  Wasser- 
stoffsuperoxyd. Hierbei  ließ  sich  feststellen,  daß  die  Guajakolreaktion  in 
Mischmilch  (z.  B.  mit  weniger  als  10  °/o  roh01'  Milch),  ebenso  auf  höhere 
Temperaturen  (75°,  78 — 79°)  pasteurisierter  Milch  durch  stärkere  Wasser- 
stoffsuperoxydlösungen wesentlich  beeinträchtigt  wird,  während  sie  in  Roh- 
milch zwar  verzögert,  aber  sehr  kräftig  erfolgt.  Auch  wird  das  Verfahren 

**)  Siegfeld,  Milchztg.  1901,  723 ; ferner  Zeitschr.  f.  angew.  Chemie  1903,  H.  32, 
771,  zir.  n.  Utz,  Milchztg.  1903. 

'*)  Utz,  Milchztg.  1903,  594. 

la)  Kaudnitz,  Monatsschr.  f.  Kinderheilkunde  1903,  I,  No.  6 zit.  n.  Utz. 

’*)  Kollo,  Pharm.  Post  1903,  36,  741;  Ztschr.  f.  Unters,  d.  Nähr.  n.  Genußm., 
1905,  556,  zit.  n.  Milchw.  Zentralbl.  1906,  No.  4. 
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bei  Mischmilch  und  pasteurisierter  Milch  nur  dann  scharf  und  zuverlässig, 
wenn  man  im  Gegensätze  zu  Dupouy  eine  starke  Ouajakollösuug  ge- 
braucht. Zufriedenstellende  Ergebnisse  erhielt  ich  jedoch  erst  mit  den 
entsprechenden  Mengen  (1  ccm.  1 Tropfen)  der  10  °/0igen  Guajakollösung 
und  0.2  °/0  igen  Wasserstoffsuperoxydes. 

Im  besonderen  lassen  sich  aus  den  gemachten  Erfahrungen  für  die 
Paraphenylendiamin-  und  die  Guajakolprobe  nachstehende  Schlußfolge- 
rungen zusammenstellen: 

1.  Durch  die  Kombination  der  Storchsehen  und  der  Dupouvschen 
Methode  läßt  sieh  die  zersetzliche  Paraphenylendiaminlösung  ohne  Be- 
denken für  die  Praxis  vermeiden.  Zu  jeder  Probe  wird  eine  geringe 
Menge  Paraphenylendiamin  frisch  in  Wasser  gelöst  und  nebst  1 Tropfen 
Wasserstoffsuperoxyd  (0,2  °/#  '{?)  im  gleichen  Volumen  mit  der  Milch  ver- 
mischt. Sämtliche  nach  Storch  ausführbaren  Reaktionen  sind  auch  mit 
der  modifizierten  Paraphenylendiaminprobe  in  wenigen  Sekunden  bis  spä- 
testens 5 Minuten  zu  erhalten.  Außerdem  tritt  hier  die  Reaktion  im  Bei 
ginn  bestimmter,  insbesondere  bei  der  Molke  deutlicher  auf. 

2.  Die  Guajakolprobe  ist  von  ähnlicher  Schärfe  wie  das  Parapbeny- 
lpndiaminverfahren,  wenn  neben  einer  starken  Lösung  des  Reagenzes 
Wasserstoffsuperoxyd  von  geringem  Gehalt  verwendet  wird.  Mit  */»  bis 
1 ccm  (=  ca.  10  bis  20  Tropfen)  einer  10  °/o  ’?en  Guajakollösung  in 
Alkohol  und  1 bis  2 Tropfen  Wasserstoffsuperoxyd  (0.2  °/0)  läßt  sich  jede 
nicht  auf  80°  pasteurisierte,  desgleichen  noch  Gemische  mit  5 °/0  roher 
Milch  — auch  in  der  Molke  davon  — zuverlässig  erweisen. 

3.  Die  orangerote  (bei  stärker  erhitzt  gewesener  Milch  und  Misch- 
milch bisweilen  fleischfarbene)  Guajakolrcaktion  erfolgt  je  nach  der  Höhe 
des  Pasteurisierens  oder  dem  Rohmilchgehalte  in  Gemischen  innerhalb 
weniger  Sekunden  resp.  Minuten.  In  den  zweifelhaften  Fällen  und  bei 
Rücksichtnahme  auf  den  unsicheren  Nachweis  von  Rohmilchzusätzen  unter 
5 °/c  ist  die  Kontrolle  auf  mindestens  10  Minuten  auszudehnen.  Wasser- 
zusätze, sowie  Säuerung  der  Milch  stören  die  Guajakolreaktion  in  keiner 
Weise.  Zusätze  von  Kalkwasser  u.  dergl.  zur  sauren  Milch  (ebenso  Molke) 
erübrigen  sich  damit. 

4.  Magermilch  und  Rahm  verhalten  sich  der  Guajakolprobe  gegen- 
über wie  Vollmilch.  Buttermilch  versagt  die  Guajakolreaktion  nach  gleich- 
mäßiger Erhitzung  auf  75°,  Molke  jene  bereits  bei  70°. 

Auch  Mischmolke  ist  bis  zu  Zusätzen  von  5 °/ft  des  rohen  Produktes 
noch  deutlich  zu  erkennen. 

Verfärbungen  der  genügend  erhitzten  Milch,  Molke  tisw.  sind  bei 
dem  Guajakolverfahren  ausgeschlossen,  damit  also  auch  auf  jene  zurück- 
zuführende  Täuschungen. 

5.  Das  Guajakolverfahren  stellt  sich  verhältnismäßig  billig.  100  g 
kristallisiertes  Guajakol  kosten  etwa  2,50  M.  Der  im  Vergleich  zu  an- 
deren Verfahren  stärkere  Verbrauch  an  Lösung  wird  durch  die  Haltbar- 
keit der  letzteren  reichlich  aufgewogen.  Denn  die  Guajakollösung  in 
Alkohol  läßt  sich,  wenn  sie  gut  verschlossen  und  vor  Licht  geschützt 
anfbewahrt  wird,  unbegrenzt  verwenden. 
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7.  Das  JodknliuinstärkcvoiTuhren. 

Für  die  Prüfung  diente  die  seinerzeit  von  du  Roi  und  Roehler15) 
empfohlene  Jodkaliumstärkemischung,  hergestellt  aus  2 bis  3 g in  einer 
Wenigkeit  destillierten  Wassers  gelöstem.  Jodkalium  und  2 bis  3 g mit 
100  ccm  heißen  Wassers  versetzter  Stärke.  Nach  Vorschrift  genannter 
Forscher  gibt  man  zu  50  ccm  Milch  2 °/0,  d.  h.  1 ccm  1 °/#  iges  Wasser- 
stoffsuperoxyd, gießt  etwa  3 ccm  des  Gemisches  in  ein  Keagensglas  zu 
einer  gleichen  Menge  Jodkaliumstärkekleister  und  schüttelt  kräftig  um: 
rohe  Milch  färbt  sich  blau,  auf  80°  und  darüber  erhitzte  soll  rein  weiß 
bleiben.  Bemängelt  ist  an  dem  Verfahren  worden  einmal  die  geringe 
Haltbarkeit  des  Jodkaliumstärkekleisters,  dann  auch  die  Zersetzlichkeit 
resp.  Färbung  des  letzteren  schon  durch  Wasserstoffsuperoxyd  allein,  also 
ohne  die  Anwesenheit  von  Milch  (Storch18),  Siegfeld17),  Utz18),  Arnold  und 
Mentzel19). 

A.  Versuche  mit  1 °/0igem  Wasserstoffsuperoxyd. 

Bei  den  zunächst  nach  du  Roi  und  Rochier  mit  1 ccm  1 °/0  igen 
Wasserstoffsuperoxydes  begonnenen  Versuchen  färbte  sich  rohe  Milch 
schwarzblau,  leider  aber  auch  die  gekochte  Milch  in  jedem  Falle  nach 
spätestens  2 Minuten  ebenso  intensiv. 

Selbst  1 Tropfen  von  dem  1 °/0  igen  Wasserstoffsuperoxyd  erzeugte, 
zu  wenigen  ccm  Jodkaliumstärkekleister  gegeben,  stets  schon  mit  diesem 
allein,  natürlich  erst  recht  nach  dem  Zusatze  von  Rohmilch  eine  tiefblaue 
Reaktion.  In  gekochter  Milch  waren  an  die  Reaktion  erinnernde  Fär- 
bungen innerhalb  5 Minuten  noch  nicht  zu  bemerken,  so  daß  sich  das 
1 °/0ige  Wasserstoffsuperoxyd  in  dieser  „minimalen  Gabe“  (auf  ein  Ge- 
misch von  je  2 bis  3 ccm  Milch  und  Jodkaliumstärkekleister)  sehr  wohl 
gebrauchen  läßt. 

Zunehmende  Säuerung  begünstigte  den  Eintritt  von  Reaktionen  zwi- 
schen Jodkaliumstärkekleister  und  Wasserstoffsuperoxyd  in  gekochter  Milch, 
wie  das  bereits  du  Iioi  und  Rochier  festgestellt  haben.  Zur  Vermeidung 
von  Täuschungen  ist  daher  auch  bei  der  Jodkaliumstärkeprobe  jede  in 
saurem  Zustande  zur  Untersuchung  gelangende  Milch  zunächst  mit  Ralk- 
wasser  zu  versetzen. 

B.  Ergebnisse  mit  0,l°/0igem  und  0,05°/oigem  Wasserstoffsuperoxyd. 

Für  die  weiteren  Versuche  verwandte  ich  0,1  °/0  iges  Wasserstoffsuper- 
oxyd, welches  von  Utz  bevorzugt  wird,  sowie  auch  eine  nur  0,05  °/0  ige  Lösung 
des  Oxydationsmittels.  Beide  wurden  zur  Milch  gleichfalls  im  Verhältnis 
1 :50  hinzugefügt.  Rohe  wie  ungenügend  erhitzte  Milch  erforderte  hiernach 
eine  schnelle  Durchmischung  mit  dem  Jodkaliumstärkekleister,  weil  diese 
gelingen  Wasserstoffsuperoxydmengen,  insbesondere  von  der  schwachen  Ron- 
zentration,  binnen  wenigen  Minuten  zersetzt  und  damit  unwirksam  wurden. 

Mit  dem  0,1  °/0  igen  Wasserstoffsuperoxyd  konnte  ich  die  günstigen 
Erfahrungen  von  Utz  bestätigen.  Rohe  oder  mäßig  erhitzt  gewesene  Milch 

15)  du  Hoi  und  Rochier  („Der  Landbote“,  Prenzlau  1901),  Milchztg.  1902,  S.  17. 

16)  Storch,  Milchztg.  1902,  S.  81. 

17)  Siegfeld,  Zeitschr.  f.  angew.  Chemie  1903,  No.  32. 

1S)  Utz,  Ref.  Milchztg.  1902,  No.  10  u.  1903,  No.  19. 

lö)  Arnold  u.  Mentzel,  Ref.  Milchztg.  1902,  247  (Ztschr.  f.  Fleisch-  u.  Milchhygiene). 
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gab  bei  dieser  Probe  in  wenigen  Sekunden  eine  starke,  meist  tiefblaue 
Reaktion.  Bei  0,05  °/0  igem  Wasserstoffsuperoxyd  war  letztere  nur  rötlich- 
blaugrau und  binnen  kurzem  wieder  abgeblaßt.  Die  Iieaktion  wurde  auch 
durch  starke  Wasserzusittze  zur  Rohmilch  (bis  90  °/0)  nicht  abgeschwächt. 

Gleichmäßig  auf  80°  und  höher  erhitzte  Milch  blieb  innerhalb  der 
nach  Utz  für  die  Probe  hinreichenden  Beobachtungszeit  von  5 Minuten 
unverändert.  Die  erst  nach  längerem  Stehen  auftretenden  Farbenände- 
rungen ließen  sich  demnach  mit  der  Reaktion  nicht  verwechseln. 

In  der  zwischen  75  bis  79°  pasteurisierten  Milch,  ebenso  bei  Ge- 
mischen mit  weniger  als  10  °/0  Rohmilch,  erfolgte  auch  mit  der  Utzschen 
Wasserstoffsuperoxydlüsung  die  Reaktion  nicht  mehr  ausgesprochen  blau, 
sondern  in  rotbläulichen  bis  rotbräunlichen  oder  auch  nur  rötlichen  Nu- 
ancen. Jedoch  waren  mit  dieser  Modifikation  stets  noch  2 °/0  roher  in 
genügend  erhitzter  Milch  zu  erkennen.  Mit  0,05  u/0  igem  Wasserstoffsuper- 
oxyd hörte  die  Sicherheit  und  die  Deutlichkeit  der  Reaktion  bereits  bei 
Gemischen  mit  etwa  10  °/0  roher  Milch  auf.  — 

Zur  Aufbewahrung  des  Jodkaliumstärkekleisters  benutzte  ich  auch 
die  von  Soltsien20)  und  in  Anlehnung  an  diesen  auch  von  Utz  empfoh- 
lene Vorrichtung:  der  Jodkaliumstärkekleister  wurde  also  in  einem  ge- 
räumigen, mit  Guinmistopfen  nebst  knieförmig  gebogenem  Glasrohr  ver- 
sehenen Kolben  mehrmals  aufgekocht,  danach  die  Oeffnung  sofort  mit 
steriler  Watte  verschlossen,  und  der  Apparat  bei  Nichtbenutzung  voll- 
kommen im  Dunkeln  gehalten.  Indessen  scheint  selbst  bei  dieser  Behand- 
lungsweise eine  lange  Haltbarkeit  des  Jodkaliumstärkekleisters  nicht  immer 
gesichert  zu  sein,  denn  ich  fand  diesen  trotz  aller  Sorgfalt  in  einigen 
Fällen  schon  nach  wenigen  Wochen  stark  zersetzt. 

Resümee:  Die  Jodkaliumstärkeprobe  ist  nur  bei  vorsichtiger  An- 
wendung stark  verdünnten  Wasserstoffsuperoxydes  zuverlässig,  vermag 
aber  auch  dann  jede  mangelhaft  erhitzte  Milch  deutlich  zu  kennzeichnen. 
Andrerseits  hat  man  auf  nicht  genauestens  erprobte  Wasserstoft'superoxyd- 
mengen  auch  in  gekochter  Milch  deutliche  Reaktionen  (zwischen  Jodkalium- 
stärkekleister und  Wasserstoffsuperoxyd),  und  in  solchen  Fällen  gerade  bei 
dem  Jodkaliumstärkeverfahren  die  schwersten  Täuschungen  zu  gewärtigen. 
Empfehlenswert  ist  die  von  Utz  vorgeschlagene  Modifikation  mit  0,1  °/0igem 
Wasserstoffsuperoxyd.  Lösungen  von  noch  geringerem  Gehalt  an  diesem 
Stoffe  liefern  wenig  intensive,  allzuschnell  vorübergehende  Reaktionen 
und  sind  aus  diesen  Gründen  bei  Mischmilch  wenig  tauglich.  Zweck- 
mäßig ist  es,  wie  Storch  es  empfiehlt,  den  Jodkaliumstärkekleister  durch 
Zusatz  von  J/J0  = Normalhyposulfitlösung  (1  Tropfen  auf  50  ccm  Jod- 
kaliumlösung) haltbarer  zu  machen. 

8.  Die  Seliardingersche  Methode'21). 

Für  dieses  auf  dem  Reduktionsvermögen  der  ungenügend  erhitzten 
Milch  basierende  Verfahren  wurden  die  beiden  von  Schardinger  empfoh- 
lenen Lösungen  verwendet: 

*°)  Soltsien,  Pharm.  Ztg.  1897,  293. 

*')  Schardinger:  Mitt.  a.  d.  k.  k.  allg.  Versucbsanst.  f.  Lebensm.  i.  Wien.  (Zeit- 
schr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  Genußm.  1902,  S.  1113),  zit.  n.  Utz,  Jlilchztg.  1903,  S.  129 
u.  Chem.  Ztg.  Cothen  1904,  8.  704. 
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a)  die  Metbylenblau-Formalinlösung,  helgestellt  aus  5 ccui  gesättig- 
tem alkoholischem  Methylenblau  -|-  5 ccm  Formalin  190  ccm  dest. 
Wasser; 

b)  die  reine  Methylenblaulösung,  bestehend  aus  einem  Gemisch  von 
5 ccm  gesättigtem  alkoholischem  Methylenblau  -j-  195  ccm  destilliertem 
Wasser. 

Beide  Reagentien  waren  nach  1 Jahre  unverändert  brauchbar. 

Bei  der  Probe  wurden  vorschriftsmäßig  je  20  ccm  Milch  mit  1 ccm 
Methylenblaulösung  resp.  Methylenblau-Formalinlösung  durch  Umschütteln 
in  Reagensgläschen  gefärbt,  und  diese  in  ein  Wasserbad  von  45  bis  50° 
gestellt.  Da  gemäß  den  bisherigen  Nachprüfungen  mit  einer  längeren  Be- 
obachtungszeit zu  rechnen  war,  wurde  diese,  um  sicher  zu  gehen,  in  allen 
zweifelhaften  Fällen  (bei  Proben  von  verwässerter,  pasteurisierter,  Misch- 
roilch  sowie  saurer  Milch)  auf  2 bis  4 Stunden  ausgedehnt.  — 

Sämtliche  Proben  roher  Milch  (ca.  50)  entfärbten  die  Methylenblau- 
Formalinlösung  ausnahmslos,  während  die  mit  der  reinen  Methylenblau- 
lösung gemischte  Milch  keine  Aendcrung  erfuhr.  Die  Zeit,  innerhalb 
welcher  die  Reduktion  der  Blaufärbung  vor  sich  ging,  war  eine  ungleich 
verschiedene  und  bewegte  sich  im  Mittel  zwischen  10  bis  12  Minuten. 
Schwach  oder  mäßig  saure  Milch  entfärbte  die  Methylenblau -Formaliu- 
lösung  ebenfalls  noch  stets,  wobei  der  Prozeß  um  so  langsamer  verlief, 
je  stärker  sich  die  Säuerung  in  der  Milch  bemerkbar  machte.  Durch 
ältere  Rohmilch  wurde  in  der  Regel  auch  die  reine  Methylenblaulösung 
reduziert,  nach  längerem  Stehen  der  Milch  sogar  bisweilen  schneller  als 
die  Methylenblau-Formalinlösung.  Auch  wurden  öfters  durch  sauer  ge- 
wordene Milch  beide  Reagentien  nur  unvollkommen  entfärbt,  indem  größere 
blaue  Flecke  zurückblieben,  die  Reduktion  nur  zur  Hälfte  usw.,  resp.  nur 
an  einzelnen  Stellen  der  Milchproben  erfolgte,  oder  das  kräftige  Blau  der 
zugesetzten  Lösungen  lediglich  in  einen  hellen  Ton  überging.  Säuerung 
im  Uebermaß  unterdrückte  die  Wirksamkeit  der  Milch  gegenüber  deu 
Schardingerschen  Lösungen  ganz.  Hier  stellten  schwache  Zusätze  von 
Kalkwasscr  oder  Neutralisation  der  Milch  die  normalen  Verhältnisse 
wieder  her. 

Geringe  Wasserzusätze  ließen  auf  das  Reduktionsvermögen  der  Roh- 
milch bei  Methylenblau-Formalinlösung  keine  Einflüsse,  solche  von  20  bis 
50  °/0  mit  steigendem  Wassergehalt  zunehmende  Verzögerungen  des  Ent- 
färbungsvorganges bemerken.  In  noch  stärkerem  Maße  verdünnte  Roh- 
mileh  äußerte  die  Reaktionsfähigkeit  unsicher;  durch  Beimischungen  von 
70,  80  und  90  °/0  Wasser  wurde  letztere  ganz  unterdrückt.  — 

Gekochte,  sowie  sterilisierte  Milch  brachte  an  sich  keine  Reduktions- 
erscheinung hervor.  Wohl  aber  fand  ich  in  sämtlichen  Fällen  die  Utzsche 
Erfahrung  bestätigt,  daß  in  gekochter  Milch  die  Schardingersche  Reaktion 
zustande  kommt,  wenn  man  die  Milch  alkalisch  macht.  Die  Entfärbungs- 
erscheinungen zeigten  sich  jedoch  auch  in  jeder  anderen  nicht  reaktions- 
fähigen Milch  (z.  B.  mit  Wasser  versetzten  Milch,  pasteurisierten  Milch, 
Mischmilch)  nach  entsprechenden  Zusätzen  von  Kalkwasser  bei  .beiden“ 
Lösungen.  — 

Auf  60  bis  70 0 pasteurisierte  Milch  verhielt  sich  der  Methyleublau- 
Formaliulösung  gegenüber  noch  wie  vollkommen  rohe.  Eben  auf  75  0 er- 
wärmte entfärbte  sich  erst  nach  längerem  Stehen  im  Wasserbade.  War 
dagegen  die  Erhitzung  bei  75°  auf  15  Minuten  ausgedehnt  resp.  auf  79° 
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«der  80°  gesteigert  worden,  so  blieben  die  Milcbprobcn  selbst  bei  vier- 
stündiger Kontrolle  unverändert  blau,  ln  diesen  Fällen  brachten  auch 
spätere  Versuche  mit  der  aufgehobenen  Milch  nur  negative  Ergebnisse.  — 

Genügend  erhitzte  Milch  mit  60  % und  noch  höheren  Rohmilehzusätzen 
war  durchweg  sicher  zu  erkennen,  ebenso  Gemische  mit  50%  unerwärmter 
Milch  ziemlich  zuverlässig.  Der  Nachweis  von  40%  roher  in  Mischmilch 
ließ  sich  noch  zu  etwa  der  Hälfte  der  Versuche  erbringen.  Weit  unsicherer 
erzeugten  Proben,  die  aus  genügend  erhitzter  und  30%  roher  Milch  her- 
gestellt worden  waren,  mehr  oder  minder  vollkommene  Reaktionen. 
Hingegen  blieben  diese  bei  20  % und  noch  geringeren  Rohmilchzusätzen 
gänzlich  fort,  trotzdem  derartige  Milch  auch  in  höherem  Alter  wiederholt 
geprüft  wurde.  — 

Bei  der  Methylenblaulösung  ohne  Formalin  traten  Reaktionserschei- 
nungen  in  verwässerter,  desgleichen  in  pasteurisierter  und  in  Mischmilch 
— ausgenommen  nach  dem  erwähnten  stärkeren  Zusatz  von  Alkalien  — 
ebenfalls  nur  mit  zunehmendem  Alter  solcher  Milch  ein.  — 

Hiernach  können  die  Angaben  Schardingers  hinsichtlich  der  Brauch- 
barkeit seiner  Methylenblau-Formalinlösung  bestätigt  werden.  Jedoch  lassen 
sich  der  Schardingerschen  Probe  folgende  Mängel  nicht  aberkennen,  wie 
sie  das  Storchsche,  das  Utzsche,  das  Guajakolverfahren  u.  a.  nicht  besitzen: 

1.  Eine  gewisse  Umständlichkeit  (Meßglaser  oder  Pipetten,  Wasser- 
bad), welche  die  Methode  für  eine  Massenkontrolle  wenig  geeignet  macht. 

2.  Die  lange  Beobachtungszeit,  weil  häufig,  z.  B.  in  Rücksichtnahme 
auf  Mischmilch  mit  geringerem  Rohmilchgebalt  (unter  40  %)  eine  stunden- 
lange Kontrolle  erforderlich  würde,  wogegen  derartige  Reaktionen  mit 
jenen  Verfahren,  welche  auf  dem  Nachweis  des  durch  ungenügend  er- 
hitzte Milch  zersetzten  Wasserstoffsuperoxydes  beruhen,  binnen  wenigen 
Sekunden  und  Minuten  sicher  und  deutlich  zu  erhalten  sind. 

3.  Ihre  relativ  geringe  Brauchbarkeit  bei  der  Mischmilch,  denn  Zu- 
sätze von  20  bis  2 % roher  zur  genügend  erhitzten  Milch,  welche  bei 
der  Storchschen  und  der  Utzschen  Probe  in  längstens  5 Minuten  zuver- 
lässig erkannt  werden,  sind  mit  der  Methylenblau- Formalinlösung  nicht 
zu  erweisen. 

4.  Der  Eintritt  der  Reaktion  bei  alkalisch  gemachter  gekochter  bezw. 
genügend  erhitzter  Milch,  wodurch  beim  Zusatz  von  Kalkwasser  u.  dergl. 
zur  nicht  reaktionsfähigen  sauren  Milch  große  Vorsicht  und  Uebung  resp. 
eine  Nebenkontrolle  durch  andere  Verfahren  bedingt  wird. 

Die  Entbehrlichkeit  von  Konservierungsmitteln  und  das  Verhalten 
der  Milch  in  Verfälschung  mit  lthodanammonium. 

Daß  die  „gebräuchlichen“  Konservierungsmittel  in  dem  „schwachen“ 
Maße,  wie  sie  im  Milchverkehr,  ohne  den  Geschmack,  den  Geruch  und 
das  Aussehen  der  Milch  zu  schädigen,  nur  angewendet  werden  können, 
die  einzelnen  Verfahren  nicht  beeinflussen,  haben  bereits  frühere  Prüfungen, 
insbesondere  von  Weber  und  Utz  gezeigt.  Weiter  ist  durch  vorliegende 
Versuche  zur  Genüge  festgestellt  worden,  daß  sämtliche  in  roher,  pasteu- 
risierter, Mischmilch  usw.  erhältlichen  Reaktionen  in  wesentlich  derselben 
Zeit  auch  mit  sauer  gewordener  Milch  und  ebenso  zuverlässig  mit  der 
aus  geronnener  Milch  gewonnenen  Molke  auszuführen  sind,  eventuell 
wenn  man  die  Proben  davon  entsprechend  mit  Alkalien  versetzt  resp. 
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neutralisiert22).  Hiernach  läßt  sich  aber  das  Konservieren  der  Milch  für 
spätere  Versuche,  somit  auch  etwaige  auf  die  beigemischten  Substanzen 
zurückzuführende  Täuschungen  bequem  vermeiden.  — 

Raudnitz23)  hat  seinerzeit  darauf  hingewiesen,  daß  durch  Rhodansalze 
die  Oxydascreaktion  der  Milch  gehemmt  wird,  somit  die  Wirkung  auf 
Peroxyde  fortbleibt  und  sich  rohe  wie  genügend  erhitzte  Milch  verhält. 
Nach  Raudnitz  genügt  hierzu  bereits  1 g Rhodanammonium  auf  10  Liter 
Milch.  Utz2*)  fand,  daß  beim  Zusatz  von  10  °/o  einer  Rhodanammonium- 
lösung  8 : 1000  die  Storchsche  Reaktion  nicht  mehr  eintrat,  während  die 
Ursolreaktion  in  der  gleichen  Stärke  wie  bei  unverfälschter  Rohmilch 
und  sogar  noch  hei  Anwendung  von  50  °/0  der  Lösung  sehr  prompt, 
wenn  auch  nicht  so  intensiv,  erschien.  Er  hebt  infolgedessen  die  Sicher- 
heit seines  Verfahrens  in  derartigen  Fällen  hervor.  Lauterwald25)  machte 
die  gleichen  Erfahrungen  wie  Utz  und  erklärt,  daß  man  mindestens  0,08  g 
Rhodanammonium  pro  1 Liter  Milch  verwenden  müsse,  um  die  Storchsche 
Reaktion  zu  verhindern,  welche  Angabe  sich  somit  mit  der  Raudnitzschen 
ungefähr  deckt. 

Bei  den  eigenen  Versuchen  setzte  ich  der  Milch  0,008  und  0,05  %? 
also  in  letzterem  Falle  eine  beträchtliche  Menge  Rhodanammonium  zu 
und  prüfte  damit  die  Guajakringprobe,  die  Guajakolmethode  sowie  das 
Paraphenylendiamin-  und  das  Ursol verfahren  in  ihren  oben  beschriebenen 
Modifikationen.  Zu  den  aus  Tabelle  E ersichtlichen  sehr  günstigen  Er- 
gebnissen ist  noch  folgendes  zu  bemerken: 

Der  Rhodanammoniumzusatz  von  0,008  °/#  ließ  auf  die  Guajakring- 
probe nur  eine  geringfügige  Einwirkung  bemerken,  insofern  als  bei 
einigen  unter  ca.  30  geprüften  Holztinkturen  sich  der  Eintritt  der  Reak- 
tion bis  zu  2 Minuten  verzögerte.  Die  entstandenen  blauen  Zonen  waren 
jedoch  sämtlich  kräftig  und  nach  15  Minuten  noch  zu  erkennen. 

Bei  Rohmilch  mit  0,05  °/0  Rhodanammonium  und  der  Molke  davon 
erfolgte  die  Guajakreaktion  bereits  recht  unsicher.  Auch  waren  die  ver- 
einzelt aufgetretenen  Zonen  sehr  schwach,  von  grünlicher  Färbung  und 
binnen  kurzem  wieder  abgeblaßt.  Weiterhin  nahmen  nach  längerem 
Stehen  die,  an  der  Berührungsstelle  von  Guajaktinktur  und  Molke  ge- 
bildeten, mischfarbenen  Ringe  durchweg  (bei  entstandener  Reaktion  nach 
deren  Verschwinden)  ein  orangerotes  Aussehen  an,  welches  sich  bei  der 
Molke  mit  dem  niedrigeren  Rhodanammoniumgehalt  nicht  gezeigt  hatte 
und  daher  bei  der  Vergewisserung  über  größere  Zusätze  an  diesem  Salze 
nicht  ohne  Bedeutung  sein  dürfte. 

Die  Guajakol-  und  Ursolreaktion  wurde  von  beiden  Rhodanmengen 
nicht  beeinflußt,  ebensowenig  aber  auch  die  Storchsche,  welche  nach  den  Be- 
obachtungen von  Utz  und  Lauterwald  zum  mindesten  durch  den  stärkeren 
Zusatz  (von  0,05  °/0)  hätte  verhindert  werden  müssen.  Vielmehr  wirkte, 
was  Schnelligkeit  und  Deutlichkeit  anlangt,  die  Paraphenylendiaminprobe 
hier  und  auch  in  der  Molke  wie  hei  den  unverfälschten  Produkten.  — 


2i)  Vergleiche  die  Guajakringprobe,  ferner  das  Paraphenylendiainin-,  Ursol-  und 
Guajakolverfahren. 

23)  Raudnitz,  „Sammelreferat.  über  d.  Arb.  a.  d.  Milchcheraie  i.  J.  1902“.  Monats- 
schr.  f.  Kinderbeilk.  1903,  Bd.  I,  No.  5,  zit.  n.  Utz. 

24)  Utz,  Ref.  Milchzeitung  1903,  No.  19. 

*5)  Lauterwald,  Ref.  Milchztg.  1903,  S.  262. 
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Tabelle  E. 

Versuche  mit  Rhodanammonium. 


Reaktionen 

• 

1 

B.  der  ge- 

0. 

A. 

kochten 

der  Molke80)  der 
Rohmilch  mit  % 

Verfahret!: 

der  Rohmilch  mit  o 0 

Milch  mit 

Rbodanaminonium 

0,008  resp. 

Rhodanammonium  - 

0,05  o/0 

Rhodan- 

geh alt 

m 90,008% 

mit  0,05  o/o 

ammonium 

mitÜ,O08o/o  mit  0,05% 

1.  Ringprobe 

mit  Guajakholz- 

deutliche 

unsicher 

0 

deutliche  1 

unsicher 

tinktur 

und  breite 

und 

und  breite 

und 

Zonen 

schwach 

Zonen 

schwach 

2.  */*  bis  1 ccm  Guajakollösung 

orangerot 

unverän- 

0 

orangerot, 

orangerot, 

(10°/o)  in  Alkohol  -f-  1 Tropfen 

dert 

V i Min. 

*/s  Min. 

Wasserstoffsuperoxyd  (0,2%) 

orangerot 

a)  nach  Storch 

unverän- 

unverän- 

0 

schon  vio- 

violett 

dert  blau 

dert  blau 

lett,  1 Min. 

2 Min. 

3.  Parapheny- 

b) nach  Dupouv,  in 

stark  blau 

stark  blau 

0 

stark 

stark 

lendiamin- 

Abänderung mit 

violett, 

violett, 

probe 

1 Tropfen  Was- 

wenige 

wenige 

serstoffsuperoxyd 

(0,2%) 

Sekunden 

Sekunden 

a)  mit  Utzscher  Ur- 

blau 

blau 

0 

stark 

violett, 

sol-  und  Wasser- 

violett 

3 bis  5 

stoffsuperoxyd- 

2  bis  3 

i Minuten 

lösung 

Minuten 

b)  mit  Utzscher  Ur- 

blau 

blau 

0 

stark 

violett, 

4.  Ursolvcr- 

sol-Lösung  und 

violett 

3 bis  5 

verfahren 

festem  Kalium- 

2  bis  3 

Minuten 

■ 

perkarbonat 

Minuten 

c)  mit  festem  Ur- 

blau 

blau 

0 

stark 

I violett, 

sol  und  festem 

violett 

3 bis  5 

Kaliumperkar- 

2  bis  3 

Minuten 

bonat 

Minuten 

Somit  stehen  meine  Ergebnisse  denen  obiger  Forscher  entgegen,  so 
daß  ich  das  Fortbleiben  der  Storcbschen  Reaktion  selbst  bei  stärkeren 
Rhodanzusätzen  wenigstens  als  ein  unsicheres  resp.  bedingtes  bezeichnen 
muß,  wie  das  in  ähnlicher  Weise  auch  Wirthle27)  gefunden  hat.  Auch 
bleibt  es  noch  abzuwarten,  ob  die  Rhodanverbindungen  bei  ihrer  Giftig- 
keit zu  genannten  Täuschungen  überhaupt  Verwendung  finden  werden.  Die 
sonst  zuverlässige  Storchsche  Probe  aber  schon  auf  Vermutungen  hin 
fallen  zur  lassen,  und  bevor  diese  bei  Milch  mit  Rhodanzusätzen  nicht 
erst  reichliche  Erfahrungen  gezeitigt  hat,  wäre  ungerecht.  Ucberdies 
lassen  sieb  beigemischte  Rhodansalze  leicht  und  sicher  durch  Eisen- 
chlorid nachweisen,  mit  welchem  man  die  verdächtige  Milch  zweckmäßig 
in  Form  der  Schichtprobe  versetzt.  Je  nachdem  geringere  oder  stärkere 
Mengen  von  Rhodan  in  der  Milch  enthalten  sind,  entsteht  dann  an  der 
Berührungsstclle  eine  orangerote  bis  tiefblutrote  Reaktion.  Unverfälschte 
Milch  hingegen  zeigt  nur  die  von  Eiscuchlorid  herrührende  mattgelbe  Farbe. 


**)  Für  die  Paraphenylendiamin-  und  die  Ursolprobe  wurde  die  Molke  mit  Kalk- 
wasser versetzt,  dagegen  mit  der  Guajakringprobe  und  der  Guajakolmethode  in  saurem 
Zustande  geprüft. 

Ir)  Wirthle,  Chem.  Ztg.,  Cöthen  1903,  S.  432. 


Digitized  by  Google 


472 


Schlußwort. 

Nach  den  dargelegten  Befunden  sind  die  Verfahren  mit  Paraphenylen- 
diamin,  Ursol  und  Guajakol  als  sehr  scharf  und  zuverlässig  zu  bezeichnen. 
Aber  auch  die  Guajakringprobe  ist  innerhalb  weiter  Grenzen* brauchbar. 
Wegen  ihrer  Einfachheit,  geringen  Kostspieligkeit  und  vor  allem  wegen 
der  großen  Haltbarkeit28)  der  Tinktur  kann  sie  in  Laboratorien  und 
Kontrollstationen  sehr  gut  als  Orientierungs-  bezw.  Vorprüfungsmittel 
verwandt  werden,  indem  jede  zur  Prüfung  gelangende  Milch  zunächst 
der  Ringprobe  mit  Guajakholztinktur  unterworfen  wird.  Tritt  die  blaue 
Zone  ein,  so  ist  je  nach  deren  Intensität  und  Breite  die  Milch  entweder 
ganz  roh  bezw.  sehr  mäßig  erhitzt  oder  nur  ganz  kurze  Zeit  auf  75  0 
gebracht,  eventuell  auch  nach  starkem  Erhitzen  mit  mindestens  20  °/0 
Rohmilch  vermischt  worden.  Eine  weitere  Untersuchung  solcher  zu  be- 
anstandender Milch  erübrigt  sich  damit.  Entsteht  dagegen  die  Guajak- 
bläuung  in  5 Minuten  nicht,  so  ist  die  Prüfung  mit  einer  der  oben  ge- 
nannten schärferen  Farbenreaktionen  weiterzuführen  und  zu  ermitteln,  ob 
die  Milch  tatsächlich  bis  zum  Ausbleiben  jeglicher  Farbenerscheinung, 
d.  h.  wenigstens  gleichmäßig  aut  80 0 gebracht  worden  ist.  Hierbei 
vermag  die  modifizierte  Guajakolmethodc  noch  5 °/0,  die  Paraphenvlen- 
diamin-  und  die  Ursolprobe  noch  2 % roher  in  genügend  hoch  erhitzter 
Milch  in  5 Minuten  sicher  zu  kennzeichnen.  Es  sind  demnach  auch 
diesen  Verfahren  gewisse  Grenzen  gesetzt,  sowohl  hinsichtlich  Mischmilch 
als  auch  namentlich  in  Betracht  dessen,  daß  das  Erhitzen  bis  auf  80  0 
als  zur  Abtötung  „aller“  Infektionskeime  noch  nicht  genügend  erachtet 
wird.  Auch  muß  man  immerhin  damit  rechnen,  daß,  wer  das  Gebot  der 
Milcherhitzung  befolgt,  d.  h.  bei  eventueller  Prüfung  den  Ausschluß  von 
der  Molkerei  oder  das  Verbot  der  Abgabe  der  Milch  überhaupt  fürchtet, 
schon  an  sich  die  Milch  auf  so  hohe  Temperaturen  bringen  wird,  daß 
„jegliche“  Farbenreaktion  ausgeschlossen  ist.  Aus  diesen  Gründen  ist  die 
einfache  Guajakringprobe  besonders  dort  von  hohem  Werte,  wo  beim 
Ausbruch  von  Epidemieen  und  Seuchen  ungeschultes  Personal  (die  Gen- 
darmen auf  dem  Lande)  die  Kontrolle  auszuführen  hat,  oder  sich  auch 
der  Laie  davon  überzeugen  will,  ob  die  von  der  Behörde  erlassenen  Be- 
stimmungen eingehalten  werden.  Freilich  muß  man  nicht  immer  wieder 
auf  die  in  den  Apotheken  käuflichen  und  dort  häufig  seit  Jahren  und 
bisweilen  sogar  Jahrzehnten  lagernden  Guajaktinkturen  zurückkommen, 
sondern,  wenn  der  Verkäufer  für  ein  jüngeres  Alter  der  Tinktur  nicht 
Gewähr  leisten  kann,  deren  frische  Herstellung  betreiben  oder  solche 
selbst  vornehmen,  und  zwar  unter  Bezug  möglichst  einwandsfreien  (nicht 
alten)  Guajakholzes.  Autoreferat. 

Schreiber,  O.,  und  Neumann,  R.,  Gehen  Rotlaufbazillcn  durch  das 
normale  Euter  geimpfter  Kühe  in  die  Milch  über?  — (Zeitschr. 
f.  Fleisch-  und  Milchhygiene  XVIII,  S.  57.) 

Untersuchungen  Uber  diese  Frage  lagen  bisher  noch  nicht  vor,  da 
es  aber  bekannt  ist,  daß  verschiedene  Contagia  durch  die  Milch  ausge- 
schieden werden,  und  da  in  letzter  Zeit  mehrfach  Uber  Infektionen  des 

ih)  Nach  Abschluß  der  Arbeiten  wurde  eine  von  einem  Apotheker  zur  Verfügung 
gestellte  (iuajakholztinktur  untersucht,  die  nach  Angabe  des  Besitzers  8 Jahre  alt  sein 
sollte.  Sie  erwies  sich  noch  sehr  wirksam. 
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Menschen  durch  Rotlauf  berichtet  wurde,  erachteten  Verff.  es  für  nötig, 
der  Frage  nach  dem  Liebergang  von  Rotlaufbazillen  in  die  Milch  experi- 
mentell näher  zu  treten.  Schon  1906  konnten  in  der  Sammelmilch  ver- 
schiedener Rinder,  die  mit  Rotlaufserum  immunisiert  worden  waren,  Rot- 
laufbazillen nicht  nachgewiesen  werden.  Neuerdings  wurde  aus  dem 
Rinderbestande  eine  junge  frischmelkende  Kuh  mit  intaktem  Euter  aus- 
gewählt und  nach  folgendem  Schema  mit  zweitägigen  Rotlaufbouillon- 
kulturen immunisiert. 

18./6.  1907  100  cd»3  intravenös 

25./Ö.  1907  200  cn»3  intravenös 
3,/7.  1907  300  cm3  intravenös 
10./7.  1907  400  cm3  intravenös 
17./7.  1907  500  cm*  intravenös  usw. 

Am  18.  Juli  wurde  die  Untersuchung  abgebrochen,  da  mit  der  immer 
stärker  werdenden  Bakterizidie  des  Serums  die  Möglichkeit,  Rotlaufbazillen 
in  der  Milch  nachzuweisen,  immer  geringer  wurde.  Die  Milch  wurde 
dem  Tiere  morgens  und  abends  entnommen,  das  Euter  vor  dem  Melk- 
akte mit  3 % iger  Borsäurelösung  gewaschen  und  die  ersten  Strahlen  vor- 
beigemolken. Die  steril  aufgefangene  Milch  wurde  zentrifugiert,  die  Haupt- 
menge abgegossen  und  der  Bodensatz,  mit  dem  Reste  der  Milch  aufge- 
schwemmt, an  graue  Mäuse  verimpft.  Außerdem  wurden  Agarkultureu 
angelegt.  In  dieser  Weise  wurde  vom  18./6.  bis  zum  18./7.  täglich  die 
Milch  untersucht.  Es  gelang  aber  niemals,  in  derselben  Rotlauf bazillen 
nachzuweisen.  Verff.  schließen  daraus,  daß  der  Bacillus  rhusiopathiae 
suis  das  normale  Euter  nicht  passiert.  Dr.  Grimmer. 

Knüsel,  Otto,  Studien  Uber  die  sogenannte  sterilisierte  Milch 
des  Handels.  Ein  Beitrag  zur  Biologie  der  peptouisierenden 
Milohbakterien.  — (Arbeiten  aus  dem  Hygienischen  Institut  der  Kgl. 
Tierärztlichen  Hochschule  zu  Berlin.  No.  XIII.  Berlin  1907.  Verlag 
von  Richard  Schoetz.) 

Der  Verfasser  der  genannten  Monographie  kommt  auf  Grund  seiner 
Untersuchungen  zu  folgenden  Schlußfolgerungen:  1.  Von  den  untersuchten 
Proben  der  „sterilisierten“  Milch  des  Handels  waren  13 — 100  Prozent  je 
nach  den  Bezugsquellen  keimhaltig.  2.  Der  vollständigen  Sterilisation  der 
Milch  stehen  sehr  lebenszähe  Sporen  von  Anaerobiern  und  Proteolyten 
in  der  Milch  im  Wege.  3.  Der  positive  Ausfall  der  Knackprobe  beweist, 
daß  das  Vakuum  über  der  Milch  in  der  Flasche  noch  vorhanden  ist.  In 
diesem  Falle  ist  der  Verschluß  der  Flasche  dicht,  und  es  hat  in  der  Milch 
keine  Gasentwicklung  stattgefunden.  Peptongärung  der  Milch  läuft  ohne 
Gasbildung  ab  und  hat  keinen  Einfluß  auf  das  Bestehen  oder  Verschwinden 
des  Vakuums.  4.  Flaschen,  die  keimhaltig  sind,  können  trotzdem  im 
Thermostaten  recht  lange  unverändert  bleiben.  Den  spätesten  Eintritt 
der  Zersetzung  beobachtete  Verfasser  nach  45  Tagen.  5.  Koch-  und 
Alkoholprobe  eignen  sich  wenig  zur  Vorprüfung  der  Flaschenmiloh  auf 
Sterilität.  Diese  Proben  vermögen  nicht  einmal,  wenn  beginnende  Pep- 
tonisierung schon  durch  eine  schmale  Serumzone  offenbar  ' ist,  regel- 
mäßig Gerinnung  hervorzurufen.  6.  Die  Wasserstoffsuperoxydprobe  zeigt 
durch  sehr  energische  Sauerstoffentwicklung  die  Anwesenheit  von  Proteo- 
lyten an,  bevor  die  Milch  makroskopisch  oder  im  Geschmack  verändert 
ist.  Die  Wasserstoffsuperoxydprobe  kann  zur  Kontrolle  der  Sterilität  der 


Digitizod  by  Google 


474 


Flaschenmileli  Anwendung  finden.  7.  Die  Anaerobier  spielen  in  der 
„sterilisierten  Milch“  des  Handels  eine  untergeordnete  Rolle.  8.  Die  pep- 
tonisiercnden  Milchbakterien  lassen  sich  nach  ihrem  Wachstum  in  Milch 
und  Gelatine  in  rasch  peptonisierende  (1.  Gruppe)  und  langsam  peptoni- 
siercnde  (2.  Gruppe)  eintcilen.  Seltener  vorkominende  Keime  vermögen, 
trotz  kräftigen  Wachstums  Milch  weder  zu  koagulieren  noch  zu  peptoni- 
sieren  (3.  Gruppe).  Für  die  praktischen  Verhältnisse  kommen  ausschließ- 
lich die  Vertreter  der  1.  Gruppe  in  Betracht.  9.  Die  peptonisierenden 
Milchbakterien  bilden  durch  ihren  Lebensprozeß  ein  Labferment,  ein 
proteolytisches  Ferment,  eine  Reduktase  und  eine  Superoxydase.  10. 
Bakterienlab  ist  verschieden  vom  Tierlab.  Bakterienlab  koaguliert  auch 
sterilisierte  Milch.  Sein  Temperaturoptimum  liegt  über  der  Brut-Tem- 
peratur. Bei  60 0 C.  wirkt  es  ebenso  kräftig  wie  bei  37  #,  das  Lab  eines 
aus  sterilisierter  Milch  isolierten  Bakteriums  wird  selbst  bei  70  0 nicht 
alteriert.  Das  häufig  beobachtete  Gerinnen  der  Milch  im  Thermostaten 
ist  auf  Labwirkung  von  Proteolyten  zurückzuführen.  Bei  22  0 und  noch 
niedrigeren  Temperaturen  wirkt  Bakterienlab  nicht,  obschon  es  in  Kulturen 
noch  gebildet  wird.  11.  Es  ist  anzunehmen,  daß  das  Lab  der  peptoni- 
sierenden Milchbakterien  bei  der  Entstehung  der  „käsigen“  Milch  in  der 
Gärprobe  von  Bedeutung  ist.  12.  Das  proteolytische  Ferment  greift  das 
Kasein  auch  bei  Temperaturen  unter  22  °,  bei  denen  das  Lab  unwirksam 
ist,  an.  Daher  kann  eine  Milch  bitter  werden,  ohne  zu  gerinnen.  13. 
Da  die  peptonisierenden  Milchbakterien  auch  eine  Reduktase  und  eine 
Superoxydase  bilden,  sind  sie  auch  eine  Quelle  der  bakteriellen  Reduk- 
tasen und  Superoxydasen  der  Rohmilch.  Die  Superoxydase  der  Proteo- 
lyten ist  an  die  Fettkügelchen  gebunden  und  geht  durch  Aufkoohen  der 
Kultur  zugrunde.  Auf  dem  Nachweis  des  H„  0„  spaltenden  Fermentes 
beruht  die  vom  Verfasser  vorgeschlagene  Methode  zur  Prüfung  der 
Flaschenmilch  auf  ihre  Sterilität.  14.  Die  peptonisierenden  Milchbakterien 
entwickeln  auf  den  verschiedenen  Nährboden  Ammoniak  und  Schwefel- 
wasserstoff. Die  Peptongärung  ist  also  ein  Fäulnisprozeß  der  Milch. 
15.  Die  peptonisierenden  Milchbakterien  sind  keine  oder  nur  schlechte 
Indolbildner.  16.  Die  meisten  peptonisierenden  Milchbakterien  haben  die 
Fähigkeit,  Nitrate  und  Nitrite  abzubauen.  Ein  Teil  vermag  Nitrate  in 
Gegenwart  von  Glyzerin  zu  vergären.  17.  Durch  ihre  sehr  breiten 
Grenzen  kräftigen  Wachstums  (8° — 65°)  sind  einige  häufig  vorkommende 
peptonisierende  Milchbakterien  befähigt,  sich  in  Milch  bei  fast  jeder  Auf- 
bewahrungstemperatur, die  für  die  Praxis  in  Betracht  kommen  kann, 
rasch  zu  vermehren.  Soll  jedes  Bakterienwachstnm  hintan  gehalten 
werden,  so  muß  die  unvollständig  sterilisierte  Milch  bei  einer  Temperatur 
von  unter  8 0 C.  gehalten  werden.  Dr.  T'eichert. 

Besana,  C.,  Ueber  die  Verwendung  von  Schafmilch  zur  Er- 
höhung des  Fettgehaltes  der  Zentrifugenmagermilch.  — (An- 
nuario  della  R.  Stazione  Sperimentale  di  Caseificio  di  Lodi  1906.) 

Um  Magermilch  mit  gutem  Erfolg  verkäsen  zu  können,  sind  Ver- 
suche gemacht  worden,  derselben  Fremdfette,  z.  B.  Margarine  binzuzufligen. 
Die  auf  diese  Weise  gewonnenen  Margarinekäse  sind,  verglichen  mit 
reinen  Käsen,  die  Milchfett  enthalten,  als  minderwertig  zu  betrachten  und 
stehen  infolgedessen  auch  entsprechend  niedrig  im  Preise.  Es  erscheint 
infolgedessen  ratsam,  von  der  Verwendung  von  Margarine  abzusehen  und 
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einen  besseren  Fettersatz  zu  wählen.  Verf.  schlägt  zu  diesem  Zwecke 
Schafmilch  vor  und  erläutert  an  einer  einfachen  Rechnung  die  Vorteile 
dieses  Mittels.  Es  kosten: 

100  kg  Magermilch  k 0,03  Lire  3 Lire 
0,8  kg  Margarine  k 1 Lire  0,8  Lire 

Summa  3.N  Lire 

Hieraus  erhält  man  5,6  kg  Margarinekäse  zu  0,7  Lire  pro  kg  = 3,92  Lire. 

Bei  der  Verwendung  von  Schafmilch  gestalteten  sich  die  Verhältnisse 
folgendermaßen: 

90  kg  Magermilch  2,7  Lire 

10  kg  Schafmilch  k 0,18  Lire  1,8  Lire 
Summa  4,5  Lire 

Hieraus  erhält  man  6,2  kg  reifen  Käse  im  Werte  von  0,9  Lire  pro  kg 
— 6,58  Lire. 

Beträgt  der  Ueberschuß  bei  Margarinekäse  0,12  Lire,  hei  Verwen- 
dung von  Schafmilch  1,08  Lire.  Da  die  Schafzucht  in  Italien  sehr  um- 
fangreich betrieben  wird,  die  Schaf  butter  aber  wegen  schlechter  Kon- 
sistenz und  schlechten  Geruchs  nicht  sehr  geschätzt  wird,  so  ist  hier 
gute  Gelegenheit  gegeben,  die  Schafmilch  zu  verwerten. 

Dr.  Grimmer. 

Bestimmung  des  Wassergehalts  der  Butter.  — (Norsk  Landmandsblad, 

XXVII,  No.  21,  S.  242—244.) 

Die  „Zeutralanstalt  für  landwirtschaftliche  Versuche“  in  Schweden 
hat  im  Hinblick  auf  das  englische  Buttergesetz  ein  Flugblatt  über  die 
Bestimmung  des  Wassergehalts  der  Butter  erscheinen  lassen. 

Die  Methode  des  Amerikaners  C.  E.  Gray  beruht  auf  dem  Abwägen 
einer  gewissen  Buttermenge,  10  g,  der  Zufügung  einer  Mischung  von 
5 Teilen  Amylazetat  und  1 Teil  Valeriauat,  sowie  Erhitzen  der  ganzen 
Mischung.  Das  abdestillierte  Wasser  wird  in  einer  besonders  konstru- 
ierten Kühlröhre  aufgefangen,  die  mit  einer  graduierten  Skala  versehen 
ist,  auf  welcher  sich  der  Wassergehalt  der  Butter  direkt  in  Prozenten 
ahlesen  läßt.  Die  Methode  hat  bei  den  schwedischen  Versuchen  sehr 
genaue  Resultate  ergeben,  sie  führt  aber  die  Unbequemlichkeit  mit  sich, 
daß  komplizierte  und  spröde  Apparate  anzuwenden  sind  und  daß  genau 
10  g Butter  abgewogen  werden  müssen. 

Eine  andere,  in  England  schon  lange  angewandte  Methode  ist  sehr 
einfach.  Einige  Gramm  Butter  werden  in  einer  kleinen  Schale  aus  Por- 
zellan, Nickel  oder  Platin  abgewogen.  Die  Schale  wird  auf  einem  Drei- 
fuß über  einer  kleinen  Flamme  angebracht,  worauf  das  Wasser  der  Butter 
unter  beständigem  Umrühren  mittels  eines  kleinen  Glasstabes  verdampft 
wird.  Nach  Abkühleu  wird  die  Schale  mit  Inhalt  wiederum  gewogen. 
Der  Gewichtsunterschied  vor  und  nach  dem  Kochen  stellt  das  Gewicht 
des  Wassers  dar;  nach  diesem  läßt  sich  der  prozentische  Wassergehalt 
der  Butter  leicht  berechnen. 

Man  sollte  glauben,  daß  diese  Methode  zu  grob  sei,  um  befriedigende 
Resultate  zu  liefern;  indessen  haben  vergleichende  Versuche  mit  der  in 
den  Laboratorien  allgemein  angewandten  Methode  (Eintrocknen  der  Butter 
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auf  Bimsstein  im  Trockensehrank  bei  1 00 °)  gezeigt,  daß  man  nach  der 
englischen  Methode  überraschend  gleichmäßige  und  gute  Resultate  er- 
hält. Der  Unterschied  zwischen  der  offiziellen  und  der  englischen  Me- 
thode hat  bei  den  schwedischen  Versuchen  im  Durchschnitt  0,18  °/0  be- 
tragen, welche  die  englische  mehr  aufwies.  Diese  hühern  Resultate 
bilden  übrigens  gewissermaßen  einen  Vorteil,  indem  sich  wenigstens  ein 
nicht  zu  niedriger  Wassergehalt  ergibt.  Die  niedrigste  beobachtete 
Differenz  ist  0,04  °/0,  die  höchste  0,37  °/0  gewesen:  bei  den  meisten  Proben 
hat  sie  0,17  °/0  ausgemacht.  Es  ist  teils  gesäuerte,  teils  süße  gesalzene 
Butter  aus  verschiedenen  Meiereien  untersucht  worden.  Der  Wasser- 
gehalt hat  zwischen  9 und  16,3  °/0  geschwankt. 

Da  sich  diese  Methode  besser  als  alle  andern  Methoden  zur  An- 
wendung auf  den  Meiereien  eignet,  so  hat  die  Zentralanstalt,  um  dieselbe 
noch  praktischer  zu  gestalten,  nach  Beratung  mit  einem  Instrumenten- 
fabrikanten  eine  besondere  Wage  zu  diesem  Zweck  konstruieren  lassen. 
Dieselbe  zeigt  die  Anwendung  eines  schon  bekannten  Wagesystems 
(Gerbers  Produktenwage  u.  a.). 

Auf  einer  Metallsäule  ist  rechtwinklig  ein  fester  Balken  angebracht, 
welcher  an  seinem  kürzeren  Ende  die  Aufhängungsvorrichtung  des  Wage- 
balkens und  an  seinem  längern  Ende  eine  vertikal  stehende  Skala  trägt. 
Etwas  Uber  das  kürzere  Ende  des  erstgenannten,  festen  Balkens  hinaus 
ist  an  dem  Wagebalken,  an  Stelle  einer  gewöhnlichen  Wagschale,  eine 
etwas  gebogene  Stange  gehängt,  an  welche  sich  unten  in  rechtem  Winkel 
ein  Ring  anschließt,  auf  dem  eine  Nickelschale  ruht.  In  der  Nickelschale 
liegt  ein  kleiner  Nickelstab  mit  hölzernem  Griff.  Die  andere  Seite  des 
Wagebalkens  ist  ziemlich  lang  und  endet  in  einen  Zeiger,  welcher  sich 
Uber  die  obengenannte  Skala  bewegt.  Diese  Seite  des  Wagebalkens 
trägt  ein  Laufgewicht.  — Die  Wage  ist  zu  beziehen  von  Sten  Ericssons 
Eftr.  in  Stockholm. 

Die  Bestimmung  des  Wassergehalts  der  Butter  geschieht  in 
folgender  Weise:  Von  der  fertigen  Butter  wird  eine  Durchschnittsprobe 
aus  dem  Drittel  in  der  Weise  entnommen,  daß  man  den  Butterbohrcr 
durch  die  ganze  Masse  bis  auf  den  Boden  steckt,  worauf  man  von  dem 
obern,  mittlern  und  untern  Teil  der  in  dem  Bohrer  befindlichen  Butter- 
säule Proben  von  einer  Hand  breit  Länge  entnimmt.  Diese  drei  Proben 
bringt  man  in  ein  reines  trockenes  Glas,  welches  150—200  ccm  Raum- 
gehalt hat  und  mit  einem  geschliffenen  Glasstöpsel  versehen  ist. 

Das  dicht  verschlossene  Glas  wird  in  ein  Wasserbad  von  40 0 C. 
gestellt.  Das  Wasser  muß  bis  an  den  Hals  des  Glases,  aber  nicht  ganz 
bis  zum  Stöpsel  reichen.  Wenn  die  Butter  geschmolzen  ist,  wovon  man 
sich  überzeugen  kann,  indem  man  das  Glas  schräg  hält,  wird  die  Butter- 
probe gewogen. 

Die  Wage  wird  auf  einem  festen  Tisch  sorgsam  aufgestellt  und  ins 
Gleichgewicht  gebracht.  Man  stellt  sie  so  ein,  daß  der  Zeiger  des  einen 
Wagearms  auf  0 auf  der  Skala  zeigt.  Darauf  wird  das  auf  dem  Wagc- 
arm  befindliche  Laufgewicht  auf  8 g gesetzt.  Nachdem  man  die  ge- 
schmolzene Butter  gut  geschüttelt  hat,  gießt  man  soviel  derselben  in  die 
Nickelschale,  daß  die  Wage  einen  Ausschlag  gibt.  Man  stellt  den  Zeiger 
des  Wagearms  durch  Verschieben  des  Laufgewichts  wiederum  auf  0 ein 
und  liest  das  Gewicht  ab.  Dieses  möge  8,63  g sein;  es  ist  dieses  also 
da«  Dcwicht  der  in  der  Nickelschalc  enthaltenen  Butter. 
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Alan  hakt  nun  von  dein  andern  Wagearm  die  Stange  mit  der  Nickel- 
schale ab,  nimmt  sie  in  die  linke  Hand  und  hält  die  Schale  über  eine 
Spiritusflamme,  so  daß  deren  Spitze  sich  5 cm  unterhalb  de6  Bodens  der 
Schale  befindet.  Die  Flamme  darf  nicht  in  direkte  Berührung  mit  der 
Schale  kommen.  Während  man  nun  mit  der  rechten  Hand  die  ge- 
schmolzene Butter  beständig  umrührt,  hebt  und  senkt  man  die  Schale 
über  der  Flamme.  Hält  man  sie  stille,  so  geschieht  es  leicht,  daß  beim 
Verdampfen  des  Wassers  Fett-Tröpfchen  hinausgespritzt  werden.  Während 
des  Erhitzens  hört  man  ein  knisterndes  Geräusch;  zudem  bilden  sich  an 
der  Oberfläche  der  Butter,  solange  das  Wasser  verdampft,  ziemlich  große 
Gasbläschen.  Mit  einem  Male  hört  das  Knistern  auf;  die  Oberfläche  be- 
deckt sich  mit  sehr  feinem  Schaum,  und  der  am  Boden  der  Schale  aus- 
gefüllte  Käsestoff  beginnt  sich  braun  zu  färbeu.  Die  Wagschale  hängt 
man  nun  wieder  ein,  da  alles  Wasser  verdampft  ist,  und  läßt  Schale  mit 
Inhalt  abkühlen.  Der  Nickelstab  bleibt  in  der  Schale  liegen. 

Wenn  die  Butter  beginnt,  dickflüssig  zu  werden,  kann  man  den  In- 
halt der  Schale  wiederum  wägen.  Es  werde  angenommen,  daß  man 
7,48  g ablese.  Das  verdampfte  Wasser  wiegt  dann  8,63  — 7,48  = 1,15  g. 
Man  erhält  den  prozentischen  Wassergehalt  der  Butter,  indem  man  das 
Gewicht  des  Wassers  mit  100  multipliziert  und  die  erhaltene  Zahl  mit 

dem  Gewicht  der  Butter  vor  dem  Erhitzen  dividiert:  = 13,32 °/0. 

o,bo 

Schale  und  Stab  sind  nach  jedem  Gebrauch  gehörig  zu  reinigen;  die 
Wage  wird  an  einem  trocknen  Ort  aufbewahrt. 

Dr.  J.  Kaufmann. 


Thöni,  J.,  Ueber  die  Ergebnisse  der  Verwendung  von  Reinkul- 
turen bei  der  Labbereitung.  — (Molkereitechnische  Rundschau, 
1908,  No.  3 bis  4.) 

Die  Arbeiten  von  v.  Freudenreich  und  Jensen  führten  dazu,  die 
Bedeutung  des  Labes  für  den  Gärungsprozeß  der  Emmentaler  Käse  rich- 
tig zu  würdigen.  Sie  zeigten,  daß  beim  Reifungsprozeß  der  Emmentaler 
Käse  ein  Hauptanteil  den  stäbchenförmigen  Milchsäurebakterien  zufallen 
muß;  ferner,  daß  diese  hauptsächlich  durch  das  Lab  in  den  Käse  ge- 
langen, da  das  normale  Naturlab  als  Hauptbestandteil  der  Bakterienflora 
stäbchenförmige  Milohsäurebakterien  enthält,  während  solche  in  Milch 
oder  in  der  Luft  der  Käsereilokale  nicht  oder  nur  spärlich  vertreten  sind. 
Um  nun  eine  größere  Sicherheit  in  der  Gewinnung  eines  normalen  Labes 
zu  erhalten,  bringt  Thöni  günstig  wirkende  Milchsäurebakterien  (Ba- 
cillus casei  E -f-  Alycoderma)  in  solcher  Menge  in  das  Lab,  daß  eine 
rasche  Milchsäuregärung  darin  einsetzt,  um  dadurch  andere  schädliche 
Gärungsprozesse  nicht  auf  kommen  zu  lassen.  Im  Jahre  1907  gab  die 
schweizerische  milchwirtschaftliche  und  bakteriologische  Anstalt  Liebe- 
feld bei  Bern  3031  derartige  Reinkulturen  für  die  Labbereitung  in  die 
Praxis  ab.  Ueber  die  damit  gemachten  Erfahrungen  wird  in  der  vor- 
liegenden Arbeit  ausführlich  berichtet.  Das  mit  den  Reinkulturen  er- 
zielte Gesamtresultat  darf  allgemein  als  ein  günstiges  bezeichnet  werden, 
besonders  wenn  man  bedenkt,  daß  öfters  Reinkulturen  erst  dann  ver- 
wendet wurden,  wenn  schon  arge  Betriebsstörungen  eingetTeten  waren. 
Wo  zur  Unterdrückung  von  Labfehlern  die  Labbereitung  mit  Hilfe  von 
Reinkulturen  erfolgte,  konnten  bei  84  Prozent  aller  Fälle  die  Labfehler 
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gehoben  werden.  Unter  den  übrigen  16  Prozent  befindet  sich  noch  eine 
ganze  Reihe  von  Fällen,  bei  denen  die  Labfehler  wenigstens  teilweise 
unterdrückt  worden  sind.  Unter  den  durch  Reinkulturen  gehobenen  Lab- 
fehlern befinden  sieh  alle  bis  jetzt  bekannten  Labfehler.  Wenn  bei 
Betriebsstörungen  die  Ursache  eher  in  einer  fehlerhaften  Beschaffenheit 
der  Milch  erblickt  werden  mußte,  oder  wenn  Labfehler  von  ausge- 
sprochenen Milchfehlern  begleitet  waren,  so  hatte  die  Verwendung  von 
Reinkulturen  im  allgemeinen  nur  dann  Erfolg,  wenn  zugleich  die  Ursache 
der  abnormalen  Milchbeschaffenheit  erkannt  und  beseitigt  werden  konnte. 
Was  die  Eigenschaften  der  unter  Verwendung  von  Reiukulturenlab  fabri- 
zierten Käse  betrifft,  so  kann  von  einem  deutlichen  Qualitätsunterschied 
gegenüber  den  mit  gewöhnlichem  Naturlab  hergestellten  Käsen  kaum 
gesprochen  werden.  Immerhin  scheint  sich  aber  ein  günstiger  Einfluß 
auf  die  Lochbildung  bemerkbar  zu  machen.  Dr.  Teichert. 

Hohl,  J.,  und  Steinegger,  Dr.  R.,  Ueber  fadenziehenden  Emmen- 
taler Käse.  — (Aus  der  milchwirtschaftl.  u.  bakteriologischen  Anstalt 
Liebefeld.  Vorstand:  Prof.  Dr.  R.  Burri.  Separatabdruck  aus  dem 
landwirtschaftlichen  Jahrbuch  der  Schweiz,  1908.  12  Seiten.) 

Die  Verfasser  gelangten  in  den  Besitz  eines  Stücks  eines  schnitt- 
reifen Emmentalerkäses,  von  welchem  abgebrochene  Stücke  bis  auf  eine 
Entfernung  von  einem  halben  Meter  durch  ein  dichtes  Fadengewebe  mit- 
einander verbunden  blieben.  Die  Nachforschung  ergab,  daß  auf  dem 
Gehöfte  eines  gewissen  Lieferanten  im  Brunnentroge  stets  ein  Wasch- 
lappen liegen  blieb,  mit  welchem  die  gereinigte  Milchbrente  zu  allerletzt 
noch  ausgerieben  wurde.  Eine  mikroskopische  Prüfung  ließ  Formen  von 
Bacterium  Güntheri  Lehm. etNeum.  = Baeterium  laotis  acidi  Leich- 
mann erkennen.  Sodann  gelang  es  den  Verfassern,  aus  dem  fadenziehenden 
Käse  eine  schleimbildende  Bakterie  mit  Güntheri-Form  in  Reinkultur 
zu  erhalten.  Hierauf  wurde  das  Verhalten  des  vorliegenden  Organismus 
in  Milch,  Rahm  und  Schotte,  sowie  die  chemische  Einwirkung  desselben 
in  diesen  Nährsubstraten  untersucht.  Er  hat  das  Vermögen,  das  Kasein 
abzubauen;  er  ist  ein  kräftiger  Säurebildner.  Am  nächsten  ist  er  der 
schleimbildenden  Güntheri-Form  verwandt,  die  von  Burri  und  später 
von  Schneebeii  nachgewiesen  worden  ist,  unterscheidet  sich  aber  von 
dieser  in  gewisser  Hinsicht  in  bezug  auf  die  Schleimbildung,  bezw.  das 
„Fadeuziehen“. 

Um  der  Herkunft  des  Schleimbildners  nachzuforsehen,  entnahmen  die 
Verfasser  Wasserproben  aus  der  Tiefe  des  Brunnentroges,  sowie  vom 
Brunnenrohre.  Aussaaten,  die  mit  Wasser  aus  dem  Trog  bewerkstelligt 
wurden,  lieferten  eine  ebensolche  schleimbildeude  Güntheri-Form,  wie 
aus  dem  fadenziehenden  Käse  herausgezüchtet  worden  war.  Woher  der 
Schleimbildner  in  den  Brunnentrog  gelangte,  ließ  sich  nicht  ermitteln. 

Verfasser  nahmen  sodann  praktische  Versuche  vor,  um  den  Einfluß 
des  vorliegenden  Organismus  auf  die  Fabrikation  und  die  Qualität  des 
Emmentalerkäses  festzustellen.  Sie  bereiteten  zu  dem  Zweck  zwei  Käse, 
wobei  sie  der  Kesselmilch  relativ  gleiche  Mengen  durch  den  Sehleim- 
bildner fadenziehend  gewordener  Milch  zusetzten. 

Die  mit  dem  Organismus  beschickte  Milch  war  nach  24  Stunden 
noch  nicht  geronnen,  aber  stark  fadenziehend  geworden;  sie  schmeckte 
säuerlich  und  hatte  einen  unangenehmen,  „erstickten“,  muffigen  Geruch. 
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Die  Luit  dieser  am  Abend  geimpfte  frisehe  Vollmilch  war  in  den  Satten 
am  folgenden  Morgen  noch  nicht  geronnen,  aber  stark  fadenziehend.  Sie 
wurde  der  Kesselmilch  zugesetzt,  worauf  das  Verkäsen  der  gesamten 
Milch  vorgenommen  wurde.  Bei  dieser  zeigte  sieh  derselbe,  oben  er- 
wähnte Geruch,  welchen  Übrigens  auch  der  Käser  der  ursprünglichen 
Käse  bei  der  Fabrikation  wahrgeuommen  hatte. 

Die  Käse  wurden  hernach  zu  verschiedenen  Zeiten  in  bezug  auf  ihre 
Beschaffenheit  untersucht;  von  der  Emulsion  aus  wurden  Weiterzüchtungen 
vorgenommen.  Der  Käse  des  zweiten  Versuchs  zeigte  eine  auffallend 
trockne,  krümelige  Beschaffenheit.  Das  Fadenziehen  war  bei  den  Käsen 
und  bei  der  mit  den  Aussaaten  beschickten  Magermilch  bei  verschiedenen 
Stadien  in  verschiedenem  Grade,  bezw.  gar  nicht  vorhanden.  Die  schleim- 
bildende Güntheri-Form  ließ  sich  teils  in  dem.  einen,  teils  in  dem  an- 
dern Stadium  aus  dem  Material  herauszüchten. 

Für  das  anscheinend  widerspruchsvolle  Verhalten  der  beiden  Käse 
zu  den  verschiedenen  Prüfungszeiten  geben  die  Verfasser  folgende  Er- 
klärung. Bei  Käse  I hatte  die  Impfung  nicht  so  stark  gewirkt,  daß  neben 
den  fadenziehenden  Güntheri  keine  andern  Organismen  auftreten  konnten. 
Es  entwickelten  sich  neben  den  fadenziehenden  auch  normale  Güntheri; 
überhaupt  aber  sind  die  normalen  Reifungsfaktoren  zur  Geltung  gelangt. 
Bei  Käse  II  haben  die  eingeimpften  Schleimbildner  von  Anfang  an  in- 
folge ihrer  großen  Zahl  und  vorgeschrittenen  Säureproduktion  das  Feld 
allein  beherrscht. 

Es  wurde  eine  chemische  Untersuchung  der  beiden  Käse  (I  und  II), 
wie  auch  des  den  Verfassern  übermittelten  Käsestückes  (III)  vorgenom- 
men. Zunächst  fiel  der  niedrige  Fettgehalt  bei  Käse  II  auf.  Es  ist  dies 
eine  Folge  davon,  daß  durch  das  Pressen  eine  sehr  fettreiche  Schotte 
vom  Käse  abfloß.  Ferner  war  der  Aschengehalt  bei  Käse  I,  ganz  be- 
sonders aber  wieder  bei  Käse  II,  stark  herabgemindert.  Den  verminderten 
Aschengehalt  erklären  die  Verfasser  durch  die  Erwägung,  daß  infolge 
beträchtlicher  Säurebildung  ein  großer  Teil  der  Asche  in  lösliche  Form 
übergeführt  und  mit  der  Schotte  aus  dem  Käse  entfernt  wurde.  Wohl 
aus  diesem  Grunde  ist  die  Herabminderung  des  Aschengehalts  bei  Käse  II, 
wo  die  Impfung  viel  intensiver  wirkte  und  die  Säurebildung  viel  größer 
war,  größer  als  bei  Käse  I.  Die  totale  Zusammensetzung  bei  Käse  III 
war  keine  anormale.  Von  den  stickstoffhaltigen  Substanzen  war  bei  den 
3 Käsen  besonders  der  Gehalt  an  Ammoniak  auffallend.  Die  Zusammen- 
setzung des  Fetts  scheint  durch  die  Tätigkeit  des  schleimbildenden  Orga- 
nismus nicht  wesentlich  berührt  worden  zu  sein. 

Die  Verfasser  bemerken,  daß  die  vorgenommenen  praktischen  Ver- 
suche Schlußfolgerungen  für  die  Praxis  nur  in  beschränktem  Maße  zu- 
lassen, weil  bei  solchen  Versuchen  die  in  Frage  stehenden  Faktoren  etwas 
kräftig  zur  Geltung  gebracht  werden.  Sie  heben  daher  folgendes  hervor: 
Wenn  die  Beschaffenheit  des  Käses  II,  der  als  in  jeder  Beziehung  anor- 
mal und  sogar  als  ungenießbar  bezeichnet  werden  mußte,  den  Schluß 
rechtfertigt,  daß  große  Mengen  des  fraglichen  Schleimbildners  in  der 
Käsemilch  zur  Entstehung  eines  ganz  minderwertigen  Produktes  führen, 
so  ist  dabei  nicht  zu  vergessen,  daß  eine  solche  Anhäufung  der  sehleim- 
bildenden Bakterien,  wie  sie  bei  dem  betreffenden  Versuche  stattgefunden 
hat,  unter  praktischen  Verhältnissen  wohl  niemals  Vorkommen  dürfte. 
Um  so  bemerkenswerter  ist  das  für  den  Versuehskäsc  I erzielte  Resultat. 
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Auch  hier  muß  die  Impfung  als  eine  sehr  reichliche  bezeichnet  werden 
und  doch  war  das  Endergebnis  ein  ganz  guter,  handelsfähiger  Käse. 
Diese  Tatsache  steht  im  Einklang  mit  den  Erfahrungen  der  großen  Praxis, 
wonach  das  Auftreten  von  schleimbildenden  Bakterien  im  Betrieb,  sei  es 
im  Lab  oder  in  der  Milch,  nicht  immer  ausgeprägt  fehlerhatte  Käse  im 
Gefolge  hat.  Dr.  J.  Kaufmann. 

Aurnhammer,  Albert,  Milchversorgung  der  Stadt  München.  — 
(Dissertation  1907.) 

In  München  sind  nach  der  Statistik  der  letzten  Jahre  etwa  86  bis 
87  Prozent  der  Säuglinge  auf  die  Ernährung  mit  Kuhmilch  angewiesen. 
Um  nun  einen  Ueberbliok  über  die  Beschaffenheit  der  in  München  ver- 
kauften Kuhmilch  zu  erlangen,  untersuchte  der  Autor  die  Milch  aus  200 
Milchhandlungen.  Aus  den  Untersuchungen  ergab  sich,  daß  ein  großer 
Teil  der  Milchproben  zum  mindesten  minderwertig  war.  Der  allergrößte 
Teil  bewegte  sich  jedoch  innerhalb  der  polizeilich  erlaubten  Grenzen, 
welche  zwischen  1,029  und  1,033  an  spez.  Gewicht  gezogen  ist.  Als  der 
Fälschung  verdächtig  erwiesen  sich  20  Milchen.  Der  Fettgehalt  ging  bis 
auf  1,2  #/0  herunter.  Unter  den  200  Proben  hatten  beim  Einkauf  59 
Proben  eine  Temperatur  über  20°  C.  und  zwar 

in  38  Fällen  21  0 C. 

in  14  „ 22°  „ 

in  4 „ 23°  , 

in  3 H 24»  „ 

Daß  derartig  hohe  Temperaturen  dem  Verderben  der  Milch  Vorschub 
leisten,  liegt  auf  der  Hand.  Diesen  Temperaturen  entsprechend,  zeigten 
sich  Säuregrade  bis  zu  12  0 (nach  Soxhlet-Henkel).  Sehr  erfreulich  war 
die  Tatsache,  daß  fast  sämtliche  Milchproben  beinahe  völlig  frei  waren 
von  nachweisbarem  Schmutz.  Auch  die  Leukozytenmenge  überschritt  die 
Grenze  von  0,0004  auf  5 ccm  Milch  nicht,  so  daß  man  von  eiterhaltiger 
Milch  in  keinem  Falle  zu  sprechen  berechtigt  ist.  Dagegen  ergaben 
die  bakteriologischen  Keimzählungen  ziemlich  hohe  Ziffern.  Dieselben 
schwankten  zwischen  204160  bis  4251000  Keime  im  ccm  Milch. 

Dr.  Teiohert. 


Berichtigung. 

Auf  Seite  339  meines  letzten  Halbjahresberichtes  in  diesem  Zentral- 
blatt berichte  ich  über  die  Arbeit  von  Kuntze,  daß  nach  dessen  Befunden 
bei  Anwendung  steriler  Gefäße  schon  beim  Melken  Gefahr  vorhanden  sei, 
daß  Gärungserreger  die  Oberhand  gewinnen,  und  daß  es  infolgedessen 
zweckmäßiger  sei,  bei  der  althergebrachten  Melkmethode  zu  bleiben.  In- 
folge eines  Mißverständnisses  war  ich  zu  dieser  irrtümlichen  Auffassung 
gelangt.  In  Wirklichkeit  weist  Kuntze  darauf  hin,  daß  zur  Gewinnung 
keimarmer  Milch  sterile  Gefäße  unumgänglich  nötig  sind,  da  sonst  Gärungs- 
erreger die  Oberhand  gewinnen  und  daß  es  in  diesem  Falle  (d.  h.  bei 
Nichtanwendung  steriler  Gefäße)  vielleicht  besser  sei,  bei  der  altherge- 
brachten Methode  der  Milcbgewinnung  zu  bleiben. 
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Fütterungsversuch  mit  Kokosfett-Emulsion, 
bezw.  homogenisierter  Magermilch,  unverzuckerter 
und  verzuckerter  Stärke  hei  Ferkeln. 

Von  Professor  Dr.  Klein- Proskau. 

Mit  dem  Versuch  verfolgte  ich  den  Zweck,  die  Anwendung  künst- 
licher, durch  Homogenisierung  hergestellter  Fett-Emulsion,  ferner  der 
Stärke  in  gewöhnlicher  und  in  verzuckerter  Form  als  Ersatzmittel  für 
das  bei  der  Entrahmung  der  Milch  entzogene  Fett  in  ihrer  Wirkung  bei 
der  Verfütterung  an  junge  Schweine  unmittelbar  miteinander  zu  vergleichen. 
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Bereits  vor  zwei  Jahren  liabe  ich  in  einem  Fiitterungsversuch  die  Wirkung 
einer  mit  Hilfe  des  von  Dr.  Creutz-Düsseldorf  in  den  Handel  gebrachten 
„Butterin"  bergestellten  künstlichen  Kokosfett-Emulsion  bei  Verabreichung 
an  Ferkel  zu  ermitteln  gesucht  und  bin  dabei  zu  einem  positiven  Ergebnis 
gelangt,  indem  die  mit  fettbereicherter  Magermilch  gefütterten  Ferkel  eine 
beträchtlich  höhere  Gewichtszunahme  aufzuweisen  hatten  als  jene  Tiere, 
welche  in  der  Magermilch  kein  Fett  bekommen  hatten.1)  Ebenso  habe 
ich  im  vorigen  Jahre  schon  einen  Fiitterungsversuch  ausgefübrt,  bei  welchem 
als  Ersatz  des  Fettes  Stärke  in  unverzuckerter  und  verzuckerter  Form 
angewendet  wurde.2)  Das  Ergebnis  desselben  blieb  für  die  verzuckerte 
Stärke  zweifelhaft.  Zwar  hatten  die  Tiere,  welche  verzuckerte  Stärke 
erhielten,  eine  etwas  höhere  Gewichtszunahme  aufzuweisen.  Der  Unter- 
schied gegen  die  gewöhnliche  Stärke  war  aber  so  geringfügig,  daß  sich 
die  auf  die  Verzuckerung  verwendete  Mühe  nicht  gelohnt  hätte.  Dieses 
Ergebnis  wich  von  demjenigen  ab,  welches  Prof.  Hansen  mit  verzuckerter 
Stärke  bei  Kälbern  erzielt  hatte.  Als  Grund  hierfür  mußte  der  Umstand 
angesehen  werden,  daß  nach  der  von  der  Deutschen  Diamalt-Gesellschaft 
für  die  Anwendung  des  Diastasolins  gegebenen  Vorschrift  es  nicht  mög- 
lich war,  die  Stärke  in  verzuckerter  Form  in  irgendwie  erheblicher  Menge 
an  Ferkel  überhaupt  zu  verabreichen.  Bei  der  Kälberernährung  ist  wegen 
der  verhältnismäßig  großen  Mengen  Milch,  welche  ein  Kalb  aufnehmen 
kann,  dieser  Hinderungsgrund  nicht  vorhanden.  Inzwischen  war  nach 
Veröffentlichung  des  Versuchs  in  den  Mitteilungen  der  Vereinigung  Deut- 
scher Schweinezüchter8)  von  einem  Herrn  aus  der  Praxis  eine  Notiz  er- 
schienen, nach  welcher  es  demselben  gelungen  war,  durch  eine  zweck- 
entsprechende Abänderung  der  für  die  Anwendung  des  Diastasolins  ge- 
gebenen Vorschrift  größere  Mengen  verzuckerter  Stärke  mit  recht  gutem 
Erfolg  an  Ferkel  zu  verfüttern.  Dies  ward  für  mich  die  Veranlassung, 
nochmals  einen  Versuch  mit  verzuckerter  Stärke  in  gleicher  Richtung 
aufzunehmen.  — Noch  eine  Tatsache  gelangte  inzwischen  zur  Geltung, 
durch  welche  auch  die  künstlichen  Fett-Emulsionen  für  die  Ernährung 
jugendlicher  Tiere  eine  erhöhte  Bedeutung  erhielten.  War  auch  mit  An- 
wendung des  bereits  erwähnten  Butterins  die  Herstellung  haltbarer  künst- 
licher Fett-Emulsionen  bedeutend  erleichtert,  so  eignet  sich  doch  dieses 
Mittel  in  der  Hauptsache  nur  für  kleine  Magermilchmengen;  zur  An- 
wendung in  großem  Maßstabe,  z.  B.  in  Molkereien,  erweist  es  sich  als  zu 
umständlich.  Letztere  Aufgabe  wurde  erst  gelöst  von  der  Homogenisier- 
Maschine.  Mit  Hilfe  derselben  lassen  sich  gewaltige  Magermilchmengen 
in  Milch  umwandeln,  in  welcher  das  künstlich  hineingebrachte  Fett  sogar 
noch  bedeutend  feiner  verteilt  ist  als  in  der  natürlichen  Milch,  und  welche 
vor  der  letzteren  außerdem  den  Vorzug  hat,  daß  sie  überhaupt  nicht  auf- 
rahmt. Daß  die  mit  Fett  homogenisierte  Milch  für  Fütterungszwecke  eine 
hohe  Beachtung  verdient,  dafür  sprechen  verschiedene  in  landwirtschaft- 
lichen Blättern  erschienene  Angaben  über  damit  erzielte  günstige  Erfolge. 
Aus  diesen  Erwägungen  hieß  ich  es  willkommen,  daß  mir  die  Firma 
Wilhelm  G.  Schröder-Lübeck  zu  einem  Fütteruugsversuch  mit  fettemul- 
gierter Milch  bei  Schweinen  eine  Homogenisiermaschine  zu  50  Liter  stünd- 

»)  Siehe  V’hzeittmg  1906,  35.  373-374. 

*'i  Si  ' e Landwirtschaftliche  .Tierzucht  1907,  416. 

en  der  Vereinigung  Deutscher  Schweine-Züchter  1908,  15,  47 — 18. 
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lieber  Leistung  (kleinste  Bauart)  anbot  und  bereitwillig  zur  Verfügung 
stellte. 

Bevor  ich  zu  dem  Versuch  selbst  übergehe,  möchte  ich  zunächst 
einige  Angaben  Uber  die  Homogenisierung,  sowie  Uber  die  Verzuckerung 
der  Stärke  mittels  des  Diastasolins  machen.  Bezüglich  der  Homogenisier- 
maschine, die  ich  als  genügend  bekannt  voraussetze,  muß  ich  mich  für 
diejenigen,  welche  sich  Uber  die  Konstruktion  und  Arbeitsweise  derselben 
näher  unterrichten  wollen,  mit  dem  Hinweis  auf  den  von  Prof.  Martiny- 
Gr.-Lichterfelde  und  Prof.  Henkel-Weihenstephan  an  die  Deutsche  Land- 
wirtschafts-Gesellschaft erstatteten  Prüfungsbericht 4)  begnügen.  Für  unseren 
Ftitterungsversuch  verwendeten  wir  zur  Fettbereicherung  der  Mager- 
milch Kokosfett.  Wie  für  den  Gebrauch  der  Maschine  vorgeschrieben, 
stellten  wir  mit  Hilfe  derselben  stets  zuerst  einen  künstlichen  Rahm  mit 
ungefähr  10  °/0  Fettgehalt  her,  und  zwar  anfänglich,  als  noch  weniger 
und  fettärmere  Milch  verfüttert  wurde,  ausreichend  für  zwei  Tage,  später 
aber  täglich.  Der  Rahm  wurde  bei  jeder  Fütterung  mit  soviel  warmer 
Magermilch  verdünnt,  daß  die  Milch  den  gewünschten  Fettgehalt  erhielt. 
Um  den  Rahm  immer  vollkommen  süß  zu  erhalten,  wurde  er  kalt  auf- 
bewahrt. Es  zeigte  sich  hierbei,  daß  er  trotz  seiner  dünnen  Beschaffen- 
heit vollkommen  homogen  blieb.  Das  mikroskopische  Bild  der  Rahm- 
tropfen gab  eine  außerordentlich  feine  Verteilung  des  beigemischten  Fettes 
zu  erkennen.  Die  Bedienung  der  Maschine  bot  keine  Schwierigkeit  dar; 
eine  gewisse  Uebung  darin  war  allerdings  erforderlich,  damit  die  drei 
Pumpen  immer  richtig  arbeiteten.  Die  Herstellung  der  zur  Fütterung  an 
vier  Schweine  nötigen  täglichen  Rahmmengen  beanspruchte  immer  nur 
ganz  geringe  Zeit  (wenige  Minuten);  von  einer  genaueren  Feststellung 
der  Leistung  der  Maschine  glaubte  ich  bei  unserem  Versuche  absehen 
zu  können. 

Für  die  Verzuckerung  der  Stärke  durch  Diastasolin  kam  in  Betracht, 
daß,  wenn  nach  der  ursprünglichen  Gebrauchsanweisung  verfahren  wird, 
eine  zu  große  Menge  Flüssigkeit  erhalten  wird,  während  Schweine  im 
Ferkelalter  davon  nur  eine  beschränkte  Menge,  kaum  über  3 Liter  pro 
Tag  aufzunehmen  vermögen.  Wird  die  Verzuckerung  nicht  in  Wasser, 
sondern  abweichend  von  der  Vorschrift  in  Magermilch  vorgenommen,  so 
verringert  sich  damit  die  Flüssigkeitsmenge  um  etwa  die  Hälfte  und  es 
.kann  somit  die  doppelte  Menge  Stärke  in  verzuckertem  Zustande  an  die 
Tiere  verabfolgt  werden.  Außerdem  wurde  auch  die  in  den  Mitteilungen 
der  Vereinigung  Deutscher  Schweinezüchter  gemachte  Angabe,  nach  welcher 
auf  die  Stärke  berechnet  zur  Verzuckerung  schon  ein  Zusatz  von  3 °/o 
Diastasolin  (die  ursprüngliche  Gebrauchsanweisung  gibt  10  °/„  an)  genügt, 
bestätigt  gefunden.  Hiernach  wurde  also  folgendes  Verfahren  eingehalten. 
Je  1 Pfund  Stärke  (Kartoffelmehl)  wurde  mit  */«  Liter  kalter  Magermilch 
zu  einem  Brei  verrührt  und  unter  beständigem  Umrühren  durch  langsames 
Hinzugießen  von  3J/a  Liter  heißer  Milch  (von  ca.  80°  C.)  verkleistert. 
Alsdann  wurden  15  g (=  3 °/o)  Diastasolin  in  wenig  lauwarmem  Wasser 
verrührt  und  dem  auf  60 — 50°  C.  abgekühlten  Kleister  unter  Umrühren 
zugesetzt.  Nach  ca.  J/„  ständigem  Stehen  war  die  Verzuckerung  beendigt. 

Zu  dem  Fütterungsversuch  dienten  12  aus  derselben  Zucht,  aber  von 
verschiedenen  Muttern  stammende  Ferkel  vom  deutschen  Edelschweintypus, 


4)  Siehe  Heft  126  der  „Arbeiten  der  Deutschen  Landwirtschafts-Gesellschaft“  51—88. 
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dem  aus  früherer  Zucht  noch  etwas  Blut  des  westfälischen  Schweines 
beigemengt  war.  Das  Durchschnittsalter  der  ziemlich  gleichaltrigen  Tiere 
betrug  zu  Beginn  des  Versuchs  etwa  sieben  Wochen.  Aus  den  Tieren 
wurden  drei  Gruppen  zu  je  vier  Stück  gebildet  und  die  einzelnen  Tiere 
an  die  Gruppen  derartig  verteilt,  daß  die  letzteren  möglichst  gleichartig 
zusammengesetzt  waren  und  im  Gesamtgewicht  fast  ganz  miteinander 
tibereinstimmten.  Es  wurde  täglich  viermal  gefüttert.  Das  allen  Tieren 
gemeinsame  und  gleichbemessene  Grundfutter  bestand  aus  der  Magermilch, 
geschrotener  Gerste  und  Trockenkartoffeln.  Die  unterschiedliche  Fütterung 
bestand  darin,  daß  Gruppe  I das  in  der  Milch  emulgierte  Fett,  Gruppe  II 
und  Gruppe  III  je  eine  ca.  2 72mal  so  große  Menge  Kartoffelmehl,  und 
zwar  Gruppe  II  in  verzuckertem  und  Gruppe  III  in  unverzuckertem  Zu- 
stande erhielt.  Der  Versuch  dauerte  genau  acht  Wochen,  welche  Zeit  in 
zwei  vierwöchentliche  Abschnitte  geteilt  wurde.  Die  Tiere  wurden  alle 
acht  Tage  nüchtern  gewogen;  zu  Anfang,  in  der  Mitte  und  zu  Ende  des 
Versuchs  wurden  die  Durchsohnittsgewichte  aus  den  an  drei  aufeinander 
folgenden  Tagen  vorgenommenen  Wägungen  ermittelt.  Abgesehen  von 
ganz  kurzen  Unterbrechungen  des  Wohlbefindens  einzelner  Tiere  kamen 
Störungen  nicht  vor  und  wurden  Futterreste  glücklich  vermieden,  so  daß 
der  Versuch  als  glatt  verlaufen  bezeichnet  werden  muß. 

Die  erzielten  Ergebnisse  kommen  in  den  folgenden  Zahlen  zum  Ausdruck. 

Futtermengen 

a)  im  1.  Zeitabschnitt  vom  20.  Mai  bis  einschl.  16.  Juni  = 28  Tage: 

P . Trocken-  Mager-  Kokos-  Kartoflel- 

kartofl'eln  milch  fett  mehl 

kg  kg  kg  kg  kg 

Gruppe  I insgesamt 24,15  19,25  280  6,885  — 

pro  Kopf  u.Tag  im  Durchschn.  0,216  0,172  2,5  0,061  — 

Gruppe  II  insgesamt 24,15  19,25  280  — 15,575 

pro  Kopf  u.Tag  im  Durchsebn.  0,215  0,172  2,6  — 0,139 

Gruppe  III  insgesamt 24,15  18,90  280  — 15,576 

pro  Kopf  u.  Tag  im  Durchschn.  0,215  0,169  2,5  — 0,139 

b)  im  2.  Zeitabschnitt  vom  17.  Juni  bis  einschl.  14.  Juli  = 28  Tage: 

r . Trocken-  Mager-  Kokos-  Kartoffel- 

kartoffeln  milch  fett  mehl 

kg  kg  kg  kg  kg 

Gruppe  I insgesamt 32,55  37,45  420  12,60  — 

pro  Kopf  u.Tag  im  Durchschn.  0,291  0,334  3,75  0,1125  — 

Gruppe  II  insgesamt 32,55  37,45  420  — 35,35 

pro  Kopf  u.  Tag  im  Durchschn.  0,291  0,334  3,75  — 0,316 

Gruppe  III  insgesamt 32,55  37,45  420  — 35,35 

pro  Kopf  u.  Tag  im  Durchschn.  0,291  0,334  3,75  — 0,316 

Gewicht  der  Tiere, 
a)  für  den  1.  Abschnitt. 

Gruppe  I: 

zu  Ende:  20,75  + 21,75  4-  19,60  + 24,25  — 86.25  kg 
zu  Anfang:  11,25  + 14,00  + 13-25  + 13.75  = 52,25  kg 
Zunahme:  9,60+  7,75+  6,25  + 10,50  = 34,00  kg 
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Gruppe  II: 

zu  Ende'  21,25  + 25,00  + 19,50  + 25,50  = 91,25  kg 
zu  Anfang:  12,00 -j-  13,25 + 12,00  + 15,50  = 52,75  kg 
Zunahme : 9,25  + 1 1,75  + 7,50  + 10,00  = 38,50  kg 

Gruppe  III: 

zu  Ende:  17,00  + 21,00  + 25,50  + 22,00  = 85,50  kg 
zu  Anfang:  10,75  + 12,25  + 16,50  + 13,25  = 52,75  kg 
Zunahme:  6,25  + 8,76+  9,00+  8,75  = 32,75  kg 

b)  für  den  2.  Abschnitt. 

Gruppe  I: 

zu  Ende:  32,25  4-  33,00  + 30,50  + 40,00  = 135,75  kg 
zu  Anfang:  20,75  + 21,75  + 19,50  + 24,25  = 86,25  kg 
Zunahme:  19,50  + 11,25  + 1 1,00  + 15,75  = 49,50  kg 

Gruppe  II: 

zu  Ende:  33,00  + 41,25  + 32,25  + 39,50  = 146,00  kg 
zu  Anfang:  21,25  + 25,00  + 19,50  + 25,50  = 91,25  kg 
Zunahme:  1 1,75  + 16,25  + 12,75  + 14,00  = 54,75  kg 

Gruppe  III: 

zu  Ende:  29,25  + 35,25  + 37,50  + 34,50  = 136,50  kg 
zu  Anfang:  17,00  + 21,00  + 25,50  + 22,00  = 86,50  kg 
Zunahme:  12,25  + 14,25  + 12,00  + 12,50  = 51,00  kg 


Endergebnisse: 


Zu  Ende 

Gruppe  I 

kg 

135,75 

Gruppe  II 

kg 

146,00 

Gruppe  III 
kg 

136,50 

Zu  Anfang '. 

52,25 

52,75 

52.75 

Zunahme 

83,50 

93,25 

83,75 

Desgleichen  im  Durchschnitt 
pro  Kopf  und  Tag  .... 

0,373 

0,416 

0,374 

% 

Bei  den  aus  den  vorstehenden  Zahlennachweisungen  zu  ziehenden 
Schlüssen  muß  der  Einfluß  der  Individualität  unberücksichtigt  bleiben; 
bei  einer  Gruppenbildung  von  je  vier  Tieren  ist  derselbe  zwar  nicht 
völlig  ausgeschaltet,  immerhin  jedoch  schon  auf  ein  derartiges  Maß  herab- 
gesetzt, daß  den  Schlußfolgerungen  ein  hoher  Wahrscheinlichkeitswert 
wohl  zuerkannt  werden  kann. 

Da  die  Gruppen  I und  III  fast  genau  gleiche  Gewichtszunahmen  auf- 
weisen, so  ist  den  verfütterten  Mengen  von  6,835  kg  -f- 12,60  kg  = 19,435  kg 
Kokosfett  und  von  15,575  kg  -{-  35,35  kg  = 50,925  kg  Kartoffelmehl  in 
unverzuckertem  Zustande  auch  die  gleiche  Wirkung  zuzuschreiben,  oder 
es  hätten  sich  1 kg  Kokosfett  und  2,62  kg  Kartoffelmehl  als  gleichwertig 
erwiesen.  Die  chemische  Untersuchung  ergab  für  das  Kokosfett  0,27  % 
Wasser  und  99,73  % Fett,  für  das  Kartoffelmehl  20,2  °/o  Wasser  und 
0,3  % Aschenbestandteile,  demnach  79,5  °/0  Stärkegehalt.  Unter  Zugrunde- 
legung dieser  Zahlen  erscheint  der  Wirkungswert  des  reinen  Kokosfettes 
gleich  dem  2.1 -fachen  reiner  Stärke.  — Es  mag  noch  darauf  hingewiesen 
werden,  daß  die  Gewichtszunahmen  der  beiden  Gruppen  in  den  beiden 
Fütterungsabschnitten  nicht  ganz  gleich  waren.  Während  in  dem  1.  Ab- 
schnitt Gruppe  I etwas  stärker  zugenommen  hatte  als  Gruppe  III,  verhält 
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sich  dies  im  2.  Abschnitt  gerade  umgekehrt.  Hierin  zeigt  sich  eine  gute 
Ucbereinstimmung  mit  dem  in  beiden  Abschnitten  etwas  verschiedenen 
Verhältnis  der  verabreichten  Mengen  Kokosfett  und  Kartoffelmehl.  Die- 
selben betrugen 

Kokosfett  Kartoffelmehl 

im  1.  Abschnitt:  6,835  kg  und  15,575  kg  = 1 kg  Kokosfett:  2,2  kg  Kartoffelmehl 

im  2.  Abschnitt:  12,6  kg  und  35,35  kg  = 1 kg  Kokosfett:  2,8  kg  Kartoffelmehl. 

Hiernach  ist  im  1.  Abschnitt  Gruppe  1 verhältnismäßig  zu  fettreich  (bezw. 
Gruppe  III  zu  stärkearm),  im  2.  Abschnitt  Gruppe  I verhältnismäßig  zu 
fettarm  (bezw.  Gruppe  III  zu  stärkereich)  gefüttert  worden. 

Was  den  Erfolg  der  Stärkeverzuckerung  betrifft,  so  ist  dieser  bei 
Gruppe  II  unzweifelhaft  und  deutlich  in  Erscheinung  getreten.  Die  Ge- 
wichtszunahme ist  bei  den  Tieren  dieser  Gruppe  eine  beträchtlich  höhere, 
sie  betrug  93,25  kg  gegenüber  83,75  kg  bei  Gruppe  III.  Wird  die 
Gewichtszunahme  von  Gruppe  III  = 100  gesetzt,  so  ist  diejenige  der 
Gruppe  II  — 111  und  man  kann  hiernach  sagen,  daß,  wenn- eine  bestimmte 
Menge  Stärke  bei  dem  Versuch  10  kg  Lebendgewicht  erzeugt  hat,  die- 
selbe Menge  im  verzuckerten  Zustande  11  kg  Lebendgewichtszunahme  zu 
erzeugen  imstande  war.  Dieses  Ergebnis  weicht  zwar  von  dem  vorjährigen 
ab,  stebt  aber  zu  demselben  in  keinem  Widerspruch,  sondern  erklärt  sich 
einfach  daraus,  daß  bei  dem  erneuten  Versuche  die  Stärke  sowohl  im 
unverzuekerten,  wie  im  verzuokerten  Zustande  in  bedeutend  größeren 
Mengen  verabreicht  worden  ist. 

Wenn  nach  vorstehendem  der  verzuckerten  Stärke  eine  überlegene 
Wirkung  wohl  eingeräumt  werden  muß,  so  fragt  es  sich  nur  noch,  ob 
diese  Ueberlcgenheit  nicht  mit  zu  hohen  Kosten  erkauft  wird.  Kommen 
bloß  die  Kosten  für  das  Diastasolin  in  Betracht,  so  muß  diese  Frage 
schlankweg  verneint  werden.  Bei  unserem  Versuch  waren  bei  Anwendung 
von  3 °/0  zur  Verzuckerung  von  rund  50  kg  Kartoffelmehl  im  ganzen 
etwas  Uber  1 x/2  kg  Diastasolin  erforderlich.  Den  Preis  für  das  letztere 
unter  Hinzurechnung  des  Portos  zu  M.  1,40  für  1 kg  angenommen  (die 
Deutsche  Diamalt-Gesellschaft  berechnet  das  Kilo  mit  M.  1,20),  würde 
dadurch  nur  eine  Geldausgabe  von  etwa  M.  2, — verursacht  worden  sein, 
wofür  eine  um  9'/s  kg  höhere  Lehendgewichtszunahme  erreicht  worden 
ist.  In  pekuniärer  Beziehung  erscheint  hiernach  die  Verzuckerung  mit 
Diastasolin  recht  vorteilhaft.  Es  darf  aber  nicht  unberücksichtigt  bleiben, 
daß  die  Verzuckerung  nicht  ganz  frei  ist  von  Umständlichkeiten,  welche 
ihre  Anwendbarkeit  in  großem  Maßstabe  fraglich  erscheinen  lassen;  es 
müssen  Milch  oder  Wasser,  Stärke  und  Diastasolin  ziemlich  genau  in  dem 
vorgeschriebenen  Mengenverhältnis  verwendet  und  dabei  auch  die  vor- 
geschriebenen Temperaturen  richtig  eingehalten  werden.  Wenn  alles  dies 
auch  nicht  schwierig  ist,  so  setzt  es  bei  dem  Personal  doch  Sorgfalt  und 
Akkuratesse  voraus,  die  man  nicht  immer  unbedingt  vorfindet.  Schließ- 
lich können,  wenn  einmal  zuviel  verzuckerte  Stärke  gereicht  wird,  leicht 
Diätfehler  im  Gefolge  sein,  da  der  Zucker  an  sich  abführend  wirkt  Im 
ganzen  betrachtet  erscheint  das  Verzuckerungsverfahren  mehr  für  den 
Kleinbetrieb  als  für  den  Großbetrieb  geeignet. 

Nach  vorstehenden  Erwägungen  wird  man  im  Großbetriebe,  also  ins- 
besondere in  den  Molkereien,  wenn  man  zur  intensiveren  Ernährung  der 
jungen  Schweine  das  der  Magermilch  entzogene  Fett  zu  ersetzen  beab- 
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sichtigt,  entweder  auf  die  Beifüttcrung  von  unverzuckerter  Stärke,  oder 
auf  die  Homogenisierung  mit  einem  billigen  Fett  angewiesen  sein.  Daß 
das  eine  wie  das  andere  diesen  Zweck  erreichen  läßt,  darüber  besteht 
wohl  kein  Zweifel.  Bei  unserem  Versuch  kam  einerseits  Kartoffelmehl, 
andererseits  Kokosfett  in  Anwendung.  Hierbei  hatte  sich  herausgestellt, 
daß  1 Teil  Kokosfett  2,6  Teilen  Kartoffelmehl  gleichwertig  waren.  Die 
Bezugspreise  betrugen  für  das  Kokosfett  40  Mk.,  für  das  Kartoffelmehl 
15  Mk.  pro  Ztn.  Demnach  stellte  sich  der  Preis  von  2,6  Teilen  Kartoffel- 
mehl dem  von  1 Teil  Kokosfett  fast  gleich,  nämlich  auf  39  gegen  40 
Geldwerteinheiten.  Für  die  Praxis  wäre  zu  berücksichtigen,  daß  beim 
Bezüge  im  großen  sowohl  das  Kartoffelmehl  als  auch  Pflanzenfett,  das 
sich  zur  Verfütterung  eignet,  sich  vielleicht  um  10  °/0  oder  darüber  bil- 
liger beschaffen  ließeu.  Die  Homogenisierung  würde  unter  sonst  gleichen 
pekuniären  Bedingungen  als  das  präzisere  und  von  dem  Molkereileiter 
leichter  kontrollierbare  Verfahren  vorzuziehen  sein.  Zugunsten  des  Fett- 
ersatzes durch  Stärke  würde  sich  aber  die  Wahl  entscheiden,  wenn  die 
Stärke,  wie  es  den  Anschein  hat,  mit  gleich  gutem  Erfolge  in  einer 
anderen,  wesentlich  billigeren  Form,  nämlich  in  Form  der  Kartoffelflocken 
angewendet  werden  könnte. 

Zum  Schluß  bringe  ich  einen  Nachweis  über  den  Nährstoffgehalt  und 
die  Stärke  der  Rationen  in  Beziehung  zu  dem  Lebendgewicht  der  Tiere 
in  den  beiden  Fütterungsabschnitteq  und  über  den  Verbrauch  von  Futter- 
masse, welche  zur  Erzeugung  1 kg  Lebendgewichtes  notwendig  war.  Der 
Berechnung  liegen  diejenigen  Zahlen  zugrunde,  welche  für  den  Gehalt 
an  verdaulichen  Nährstoffen  mit  Ausnahme  der  Gerste  durch  die  chemische 
Untersuchung  der  einzelnen  Futtermittel  unter  Berücksichtigung  der  für 
dieselben  geltenden  Verdauungs-Koeffizienten  gefunden  wurden.  Nur  für 
die  Gerste,  welche  der  chemischen  Analyse  nicht  unterzogen  wurde,  wurden 
die  Zahlen  direkt  der  Kellnersehen  Tabelle  entnommen;  ihre  Beschaffen- 
heit entsprach  derjenigen  gewöhnlicher  Futtergerste.  Die  Milch  wurde 
zweimal  zu  verschiedenen  Zeiten  untersucht  und  aus  den  beiden  Unter- 
suchungsergebnissen das  Mittel  gezogen.  Die  Stärke  des  Kartoffelmehls, 
ebenso  das  Kokosfett  wurden  als  vollständig  verdaulich  angenommen  und 
zwar  das  letztere  mit  Rücksicht  auf  die  außerordentlich  feine  Verteilung 
durch  die  Homogenisierung.  Hiernach  hatten  die  verwendeten  Futter- 
mittel folgenden  Gehalt  au  Trockensubstanz,  verdaulichem  Eiweiß  und 


Stärkewert  aufzu weisen: 

Trocken- 

Eiweiß 

Stärke- 

substanz 

wert 

0 0 

°/o 

o/„ 

(i  erste: 

85.7 

8,0 

67,9 

Trockenkartolfeln  (anfängl.  Klocken 

, spater  Schnitzel):  85,5 

0,7 

73,0 

Magermilch: 

8,6 

3,0 

6,6 

Kartoffelmehl: 

79,8 

— 

79,4 

Kokosrett: 

.99,7 

— 

239,3 

Nach  den  weiter  oben 

gemachten  Angabeu  Uber 

die  Futtermengen 

bestand  die  durchschnittliche 

pro  Kopf  berechnete  Tagesration 

aus: 

a)  im  ersten  vierwöchentlichen  Abschnitt: 

Ci  erste 

Trocken-  Mager-  Kokosfott 

kar  toi  lein  milch 

Kartoffel- 

mehl 

kg 

kg  kg 

kg 

kg 

für  Gruppe  I:  0.215 

0,172  2,5 

0,061 

— 

„ „ II  u.  III  je:  0,215 

0.172  2,5 

— 

0,139 
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b)  im  zweiten  vier  wöchentlichen  Abschnitt: 


für  Gruppe  I: 

» „ II  u.  ffl  je: 


Gerste 

■ Trocken- 
kartoffeln 

Mager- 

milch 

Kokosfett 

Kartoffel- 

mehl 

kg 

kg 

kg 

kg 

kg 

0,291 

0,334 

3,75 

0,1125 



0,291 

0,334 

3,75 

— 

0,316 

Diese  Futtermengen  enthalten: 

a)  Rationen  im  ersten  Abschnitt: 

Trockensubstanz  Eiweiß  Stärkewert 


kg 

für  Gruppe  I:  0,61 

„ „ II  u.  III  je:  0,66 


kg 

kg 

0,093 

0,58 

0,093 

0,55 

b)  Rationen  im  zweiten  Abschnitt: 

Trockensubstanz  Eiweiß 


Starkewert 


kg 

für  Gruppe  T:  0,97 

„ „ II  u.  III  je:  1,11 


kg 

kg 

0,138 

0,96 

0,138 

0,94 

Das  mittlere  Lebendgewicht  pro  Kopf,  berechnet  aus  dem  Anfangs- 
und Endgewicht  jeder  Gruppe  dividiert  durch  2x4,  stellte  sich 


a)  im  ersten  Abschnitt: 
für  Gruppe  I:  17,3  kg 

* „ II:  18,0  „ 

„ „ III:  17,3  „ 


b)  im  zweiten  Abschnitt: 
fiir  Gruppe  I:  27.75  kg 
n „ II:  29,70  „ 

» , HI:  27,75  „ 


Darnach  waren  in  den  Rationen  auf  1000  kg  Lebengewicht  enthalten 
a)  im  ersten  Abschnitt: 


Trockensubstanz 

Eiweiß 

Stärkewert 

kg 

kg 

kg 

iür  Gruppe  I: 

35,1 

5,4 

33,6 

,,  „ II: 

36,5 

5,2 

30,3 

. , HI: 

38,0 

5,4 

31,8 

b)  im  zweiten 

Abschnitt: 

Trockensubstanz 

Eiweiß 

Stärkewert 

kg 

kg 

kg 

für  Gruppe  I : 

35,0 

5,0 

34,6 

„ „ II: 

37,4 

4,65 

31,7 

■ ■ III: 

40,0 

5,0 

33,9 

Aus  den  letzteren  Zahlen  geht  hervor,  daß  die  Rationen  wenigstens 
bezüglich  der  dargebotenen  Futtertrockenmasse  keineswegs  übermäßig 
stark  bemessen  waren.  Dennoch  war  die  Gewichtszunahme  der  Tiere 
eine  hoch  befriedigende,  indem  dieselbe,  wie  weiter  oben  durch  Rechnung 
nachgewiesen  wurde,  im  Durchschnitt  pro  Kopf  und  Tag  sich  auf  0,37 
bezw.  0,42  kg  belief.  Der  Verbrauch  von  organischer  Substanz  zur  Er- 
zeugung 1 kg  Lebendgewichts  berechnet  sich  für  die  beiden  Gruppen 
1 und  111  im  Durchschnitt  auf  2,13  kg,  für  die  eine  stärkere  Gewichts- 
zunahme aufweisende  Gruppe  II  sogar  nur  auf  2,0  kg  bei  einem  Alter 
der  Tiere  von  7 bis  15  Wochen. 


Digitized  by  Google 


489 


Versuche  über  die  Labwirkung. 

Mitteilung  aus  den  Arbeiten  der  Versuchsstation  ftlr  Molkereiwesen  zu  Kiel. 

Referent  Dr.  H.  Höft. 

1.  Beiträge  zur  Methodik  der  Labprtlfung. 

Die  Gerinnung  der  Milch  durch  Lab  hängt  bekanntlich  von  so  vielen, 
bisher  unvollständig  erforschten  Bedingungen  ab,  daß  die  Aufgabe,  den 
Wirkungswert  eines  Labpräparates  festzustellen,  bislang  nicht  in  allgemein 
gültiger  Weise  gelöst  werden  kann.  Von  den  Vorschlägen,  welche  bisher 
zur  Erzielung  möglichst  gleichmäßiger  Prüfungsergebnisse  aufgestellt  sind, 
verdienen  wohl  besondere  Beachtung 

1.  derjenige  von  Devarda1),  jedes  Präparat  mit  einem  sogenannten 
Normallab  zu  vergleichen, 

2.  derjenige  von  Fuld2),  die  Prüfung  au  einer  aus  einem  bestimmten 
Milchpulver  hergestellten  Normalmilch  auszuftihren, 

3.  die  von  verschiedenen  Forschern  befürwortete  Anregung,  künstliche 
Kaseinpräparate  zur  Prüfung  zu  benutzen. 

Devardas  Verfahren  setzt  einheitliche  Normen  für  die  Gewinnung 
des  Normallab  voraus.  Die  Herstellung  gleichmäßiger  Milchlösungen  aus 
dem  Ekenbergschen  Pulver  nach  den  Angaben  von  Fuld  ist  uns  bei 
einigen  Versuchen  nicht  immer  gelungen.  Von  dem  abgewogenen  Pulver 
verblieb  in  allen  Fällen  ein  ungelöster  Bodensatz,  so  daß  bei  Anwendung 
dieses  Verfahrens  eine  Untersuchung  der  „Normalmilch“  auf  ihre  Zu- 
sammensetzung wahrscheinlich  unerläßlich  ist.  Aus  älterem  Pulver  er- 
hielten wir  auch  keine  Milch,  welche  durch  Lab  in  ähnlicher  Weise  wie 
frische  Milch  zur  Gerinnung  gebracht  werden  konnte.  Erst  wenn  die 
Herstellung  von  Milchpulver  in  der  Weise  möglich  ist,  daß  die  kolloidalen 
Milchbestandteile  ihre  Quellungsfähigkeit  unverändert  beibehalten,  wird 
man  den  Vorschlag  eingehend  erwägen  können.  Für  die  Praxis  wird 
dann  allerdings  immer  zu  beachten  sein,  daß  die  Gerinnungsfähigkeit 
dieser  aus  Milchpulver  hergestellten  „Normalmilch“  vielleicht  erhebliche 
Abweichungen  von  der  mancher  natürlichen  Sorten  zeigt. 

Der  Auffindung  eines  brauchbaren  Weges  zur  Herstellung  halt- 
barer Mischungen  aus  Kasein-  und  Salzlösungen  von  ganz  bestimmter  un- 
veränderter Zusammensetzung  stehen  zweifellos  erhebliche  Schwierigkeiten 
entgegen.  Auch  die  an  solchen  Mischungen  beobachteten  Labwirkungen 
sind  für  die  Praxis  nur  verwertbar,  wenn  sich  daraus  bestimmte  Schlüsse 
auf  die  Wirkung  der  betreffenden  Labpräparate  in  natürlicher  Milch  ziehen 
lassen.  Da  für  die  Käserei  weniger  die  primäre  Wirkung  des  Labenzyms 
auf  das  Kasein  als  vielmehr  die  sekundäre  Folge,  die  Milchgerinnung,  in 
Betracht  kommt,  ist  die  Prüfung  an  reinen  Kaseinkalklösungen  ungenügend. 

Eine  andere  Frage  ist  ob  sich  nicht  die  bisherige  Art  der  Lab- 
prüfung dadurch  verbessern  läßt,  daß  man  die  Umstände,  welche  die 
Labwirkung  beeinflussen,  gleichmäßiger  gestaltet,  ohne  von  den  Verhält- 
nissen der  Praxis  erheblich  abzuweichen.  Von  allen  Faktoren  übt  wohl 
verhältnismäßig  den  grüßten  Einfluß  auf  die  Milcbgerinnung  die  Acidität 


*)  Landw.  Versuchsstationen,  47,  S.  401.  Vergl.  auch  Klenze,  Milchztg.  1888.  S.  28. 
*)  Molkerei-Zeitung  Berlin  1905,  S.  316. 
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aus,  wie  aus  den  Untersuchungen  von  Söldner3),  Mayer4),  Duclaux5), 
Pfleiderer0),  Vieth  und  Siegfeld7),  Aufsberg8)  und  anderen  hervorgeht. 
Es  ist  daher  wahrscheinlich,  daß  die  Wirkung  desselben  Labpräparats  auf 
verschiedene  Milchproben  nicht  so  beträchtliche  Unterschiede  zeigt,  wenn 
alle  Milchproben  auf  denselben  Säuregrad  gebracht  sind.  Diese  Gleich- 
mäßigkeit ist  in  einfacher  Weise  erzielbar.  Auch  in  Käsereien  wird 
schon  vielfach  die  Kesselmilch  vor  dem  Einlaben  auf  einen  bestimmten, 
wenigstens  bei  derselben  Käsesorte  stets  gleichen  Säuregrad  gebracht.0) 
Demnach  dürfte  es  gerechtfertigt  sein,  bei  der  Labprtifung  dies  Verfahren 
der  Käsereipraxis  zu  berücksichtigen.  Bei  der  künstlichen  Veränderung 
der  Säuregrade  wird  es  sich  in  der  Praxis  vorläufig  wohl  immer  um  eine 
Erhöhung  handeln,  wenn  der  Säuregrad  der  Milch  unterhalb  der  ge- 
wünschten Norm  ist,  und  diese  Erhöhung  wird  wohl  in  der  Regel  durch 
Zusatz  saurer  Milch  erfolgen.  In  der  Käserei  kann  man  die  Ansäuerungs- 
milch am  vorhergehenden  Tage  aus  denjenigen  Ställen  nehmen,  von 
denen  die  Hauptmenge  der  Kesselmiloh  stammt,  so  daß  beide  Teile  der 
Mischmilch  mutmaßlich  annähernd  gleiche  Zusammensetzung  aufweisen, 
abgesehen  von  der  Acidität.  Wo  es  sich  lediglich  um  Labprüfungen 
handelt,  wird  man  ähnliche  Maßnahmen  in  manchen  Fällen  nicht  treffen 
können  und  der  Einfachheit  wegen  auch  den  direkten  Säurezusatz  vor- 
ziehen. 

Wenngleich  schon  Soxhlet10)  vor  30  Jahren  vorgeschlagen  hat,  zur 
Labprüfung  Milch  von  annähernd  7 Säuregraden  zu  verwenden,  und  wenn- 
gleich Söldner  angibt,  daß  seitdem  in  seinem  Laboratorium  stets  nach 
diesem  Vorschlag  verfahren  werde,  ist  doch  eine  allgemeine  Einführung 
der  Vorschrift  nicht  erfolgt.  Auch  Devarda  und  viele  andere  erwähnen 
nur  die  „Berücksichtigung“  des  Säuregrades.  Namentlich  fehlen  auch 
Angaben  darüber,  wie  der  gewünschte  Säuregrad  zu  erzielen  ist.  In 
vielen  Fällen  hat  schon  unmittelbar  nach  dem  Melken  die  Milch  mehr 
als  7 Säuregrade n),  so  daß  bei  einer  Einführung  des  Soxhletschen  Vor- 
schlages eine  Verringerung  der  Säuregrade  zu  erfolgen  hätte.  Eine 
etwaige  Erhöhung  der  Säuregrade  könnte,  anstatt  durch  Zusätze,  auch 
durch  freiwillige  Säuerung  erfolgen,  wenngleich  dies  Verfahren  umständ- 
licher und  unsicherer  ist  als  die  direkte  Ansäuerung.  Vor  Entscheidung 
dieser  Fragen  ist  jedoch  zu  erörtern,  ob  die  Art  und  Weise,  wie  der 
Säuregrad  erreicht  ist,  einen  Einfluß  auf  die  Labwirkung  ausübt  oder  ob 
die  Labwirkung  desselben  Präparates  bei  derselben  Milch  von  bestimmtem 
Säuregrade  immer  gleich  ist. 

Direkte  Versuche  zur  Prüfung  dieser  Frage  wurden  mit  Magermilch 
angestellt,  wobei  je  eine  Portion  während  einiger  Zeit  etwa  bei  Brut- 
temperatur stehen  blieb,  während  eine  andere  Portion  derselben  Milch 
durch  Milchsäurezusatz  auf  den  gleichen  Aciditätsgrad  gebracht  wurde. 

*)  Landw.  Versuchsstationen,  Bd.  35,  S.  361. 

*)  Landw.  Versuchsstationen,  Bd.  27,  S.  247. 

®)  Le  lait,  S.  107. 

•)  Pflügers  Archiv,  66,  S.  605. 

’)  Milcbztg.  1900,  S.  657. 

8)  Molkereizeitung  Hildesheim  1900,  S.  293. 

*)  Vergl.  Molkereizeitung  liildesheim  1903,  S.  724.  Deutsche  Milchw.  Zeitung 
1906,  8.  469. 

*“)  Milchztg.  1877,  S.  497. 

n)  Vergl.  Henkel,  Milchw.  Zentralbl.  1907,  S.  340. 
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Da  Wasserzusatz  zur  Milch  die  Labwirkung  herunterdrlickt,  wurde  eine 
schwaehverdilunte  Milchsäurelösung  benutzt,  von  der  0,4  ccm  1 Liter  Milch 
um  1 Soxhletschen  Grad  saurer  machten.  Die  Gerinnungszciten  von 
5000  Teilen  Milch  durch  1 Teil  Lab  bei  35 0 C.  betrugen 


Versuch 

Lab 

Säuregrad 
der  Milch 

Freiwillig 

gesäuert 

Mit  Milchsäure 
gesäuert 

1 

a 

7,6 

152  Sekunden 

161  Sekunden 

b 

7,6 

156 

156 

9 

a 

7,2 

209 

215 

b 

7,2 

109 

116 

3 

a 

7,1 

105 

105 

4 

c 

!»,8 

89 

92 

5 

b 

10,2 

«8 

63 

Mittel 

126  Sekunden 

130  Sekunden 

Wo  Unterschiede  bei  diesen  Versuchen  auftraten,  sind  dieselben  wahr- 
scheinlich durch  geringe  Abweichungen  in  den  Säuregraden  verursacht. 
Es  ist  bekannt,  daß  Parallelbestimmungen  des  Säuregrades  in  derselben 
Milch  sehr  wohl  um  0,1  Grad  bei  der  üblichen  Untersuchungsweise  von- 
einander abweichen  können,  während  andererseits  die  Verkürzung  der 
Gerinnungszeit  durch  eine  Säurezunahme  um  0,1  Grad  die  Unterschiede 
zwischen  vorliegenden  Bestimmungen  Übertreffen  kann.  Bemerkt  sei,  daß 
obige  Zahlen  die  Mittel  aus  je  2 bis  3 Parallelbestimmungen  darstellen. 

Umgekehrt  wurde  die  Lab  Wirkung  auf  unveränderte  Milch  mit  der- 
jenigen auf  andere  Portionen  derselben  Milch  verglichen,  welche  zunächst 
durch  längeres  Stehen  bei  30 — 35 0 C.  oder  durch  direkten  Säurezusatz 
auf  einen  wenig  höheren  Säuregrad  gebracht  und  dann  durch  Zusatz  von 
Kalilauge  auf  den  ursprünglichen  Säuregrad  zurückgeführt  waren.  Die 
veränderte  Milch  unterschied  sich  also  von  der  ursprünglichen  im  wesent- 
lichen durch  etwas  höheren  Gehalt  an  Alkalisalzen  und  vielleicht  etwas 
geringeren  Gehalt  an  Milchzucker.  Auch  hierbei  hatte  die  Veränderung 
keinen  merklichen  Einfluß  auf  die  Labwirkung,  wie  aus  nachstehender 
Uebersicht  hervorgeht. 


Ver- 

such 

Art  der 
Säuerung 

Lab- 

probe 

unveränderte  Milch 
Säuregrade  Sekunden 

Serin  nungszeit 
gesäuerte  Milch 
Säuregrade  Sekunden 

Milch  mit  reduziertem 
Säuregrad 

Säuregrade  Sekunden 
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7,25 

185 

6,15 
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b 
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7,25 

145 

6,15 

233 
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168 
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242 
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7,0 

197 

7,9 

124 

7,1 

187 
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freiwillig 

a 

6,8 
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7,6 

153 

6,7 
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b 

6.8 

225 

7,6 

147 

6,7 

233 

4 

freiwillig 

a 

9,4 

101 

12,8 

— 

9,4 

101 

b 

9,2 

88 

12,8 

39 

9,2 

84 

5 

freiwillig 

c 

9,2 

128 

9.8 

92 

»,1 

122 

Mittel 

7.53 

198,3 

8,99 

131,6 

7,51 

198,8 

Wurde  Milch  stärker  anjresäuert  und  dann  wieder  auf  den  früheren 
Aciditätsgrad  zurückgeführt,  so  zeigte  die  Labwirkung  allerdings  größere 
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Unterschiede  gegenüber  der  auf  unveränderte  Milch,  wie  auch  nach 
früheren  Untersuchungen  von  Hammarsten 12),  Mayer18),  Duclaux14),  Peters15), 
Smeliansky 1B),  Olson17)  und  anderen  zu  vermuten  ist.  Ebensowenig  wie 
Milch,  deren  Säuerung  zu  weit  vorgeschritten  ist,  in  der  Käserei  ver- 
wendet wird,  ebensowenig  wird  man  solche  Milch  zu  Labprüfungen  be- 
nutzen, auch  nicht  nach  der  Rückführung  auf  einen  normalen  Säuregrad. 
Wird  aber  die  Reaktion  der  Milch  künstlich  um  etwa  1 Säuregrad  ver- 
ändert, so  ist  die  Gerinnungsdauer  nach  obigen  Versuchen  nicht  merklich 
von  derjenigen  verschieden,  welche  dieselbe  Milch  bei  gleichem,  nicht 
künstlich  beeinflußtem  Säuregrad  aufweist. 

Falls  man  Vereinbarungen  Uber  einen  bestimmten  Säuregrad  der 
Milch  bei  Labprtlfungen  trifft,  werden  genaue  Restimmungen  Uber  die  Art 
der  Erzielung  dieses  Säuregrades  unumgänglich  sein.  Daß  die  Vex-wen- 
dung  verschiedener  Säuren  zu  ungleichen  Resultaten  führen  kann,  ist  nach 
den  Untersuchungen  von  Pfleidcrer18)  denkbar.  Bei  einigen  Versuchen 
mit  verschiedenen  Säuren  wurden  innerhalb  der  erwähnten  Grenzen  je- 
doch keine  beträchtlichen  Unterschiede  gefuuden,  wie  nachstehende  Ueber- 
sicht  zeigt. 
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2.  Vergleich  der  Labwirkung  auf  Vollmilch  und  Magermilch 

gleichen  Ursprungs. 

Die  jetzt  durchgehends  verbreitete  Regel,  daß  die  Labwirkung  durch 
den  Fettgehalt  der  Milch  nur  wenig  beeinflußt  wird,  stützt  sich  auf  ver- 
hältnismäßig wenig  direkte  Versuche.  Während  nach  Ad.  Mayer18)  der 
Fettgehalt  ohne  erheblichen  Einfluß  ist,  behaupteten  L6z6  und  Hilsont20) 
das  Gegenteil.  Ersterer  gewann  die  Magermilch  durch  freiwillige  Auf- 
rahmung, letztere  stützten  ihre  Behauptung  vorzugsweise  auf  Versuche 
mit  Mischungen  von  Magermilch  und  Rahm.  Devarda21)  fand  zwar  in 
einem  Versuche  bei  Magermilch  etwas  längere  Gerinnungsdauer  als  bei 
Vollmilch,  schließt  sich  aber  auf  Grund  von  Versuchen  mit  Mischungen 
von  Magermilch  und  Oel  der  Anschauung  Mayers  an.  Bei  nachfolgenden 


**)  Nova  acta  upsal.  1877. 

1S)  Landw.  Versuchsstationen,  Bd.  27,  S.  247. 

’4)  Le  lait,  S.  106. 

’6)  Untersuchungen  über  das  Lab.  Preisschrift. 
*•)  Arcb.  f.  Hyg.  59,  S.  187. 

,7)  Molkereizeitung  Hildesheini  1908,  S.  967. 

18j  Pllügers  Archiv  66,  8.  605. 

*•)  Landw.  Versuchsstationen,  Bd.  27,  S.  247. 
so)  Milchzeitung  1894,  S.  362. 

*')  Landw.  Versuchsstationen,  Bd.  47,  S.  401. 
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Versuchen  wurden  die  von  Zentrifugen  versuchen  herstammenden  Voll- 
milch- und  Magermilchproben  benutzt,  deren  Beschaffenheit,  soweit  sie  die 
Labwirkung  beeinflußt,  demnach  als  nahezu  gleich  angesehen  werden 
konnte,  abgesehen  vom  Fettgehalt.  Die  Labversuche  konnten  immer  erst 
2 — 3 Stunden  nach  Beendigung  des  Entrahmens  vorgeuommen  werden, 
die  Proben  blieben  während  dieser  Zeit  möglichst  gleichartig  kühl  stehen. 
Trotzdem  waren  bei  Beginn  der  Labpriifungen  manchmal  Unterschiede 
ira  Säuregrad  vorhanden,  allerdings  in  den  meisten  Fällen  nur  einige 
Zehntel  Grad.  Da  nur  verhältnismäßig  geringe  Milchmengen  zur  Ver- 
fügung standen,  war  es  in  manchen  Fällen  nicht  möglich,  die  Säuregrade 
in  beiden  Sorten  gleich  zu  gestalten,  weil  dann  nach  Entnahme  der  Proben 
für  die  Säurebestimmung  nicht  mehr  genügend  Milch  für  die  Labprüfung 
vorhanden  gewesen  wäre.  Zu  den  Prüfungen  wurden  sehr  verschiedene 
Labsorten  verwendet,  wie  aus  nachstehender  Uebersicht  hervorgeht. 
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6,9 

240 

6,2 

317 
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41 

9,0 

42 
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1 

6,5 

168 

6,6 

190 

16 

Weidemilch 
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6,95 

170 

6,5 

230 

17 

Weidemilch 
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7,0 

236 

7,0 

280 

18 

Stallmilch 

0 

8,9 

37 

8,5 

48 

19 

Weidemilch 

o 

* 

60 

8,2 

62 

Mittel 

CO 

189,3  Sekund. 

7,23 

206,7  Sekund. 

Im  Durchschnitt  aller  Versuche  gebrauchte  also  die  Magermilch  bei 
etwas  geringerem  Säuregrade  eine  etwas  längere  Gerinnungszeit  als  die 
Vollmilch,  ob  indessen  die  Unterschiede  in  der  Dickzeit  lediglich  durch 
die  Säureunterschiede  verursacht  sind,  dürfte  wohl  fraglich  sein.  Anderer- 
seits aber  geht  daraus  hervor,  daß  Vollmilch  und  Magermilch  gleichen 
Ursprungs  bei  gleichen  Säuregraden  im  allgemeinen  nur  geringe  Unter- 
schiede in  der  Gerinnungszeit  aufweisen,  Unterschiede,  welche  vielleicht 
lediglich  durch  die  unvermeidlichen  Abweichungen  in  der  prozcntischen 
Zusammensetzung  beider  Milcharten  veranlaßt  sind  und  daher  nur  in- 
direkt mit  dem  größeren  oder  geringeren  Fettgehalt  Zusammenhängen. 

Von  einer  näheren  Erörterung  der  Einzelergebnisse  sei  hier  ab- 
gesehen. Bemerkt  sei  nur,  daß  selbstverständlich  die  Unterschiede  um 
so  größer  sein  müssen,  je  länger  die  Dickzeit  ist,  wie  auch  aus  den  Bei- 
spielen hervorgeht. 
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Zum  Faktor  1,03  für  die  ßalimuntersuchung. 

Von  Dr.  Hesse. 

In  Heft  10  des  Milchwirtschaftlichen  Zentralblattes  beschäftigen  sich 
zwei  Forscher  mit  der  Erwägung,  ob  die  Multiplikation  des  Fettgehaltes 
mit  1,03  beim  Verdünnungsverfahren  berechtigt  sei.  Wegzuleugnen  ist 
jedenfalls  nicht,  daß  wenn  dies  geschieht,  man  die  besten  Resultate  er- 
hält. Daß  es  richtig  ist,  habe  ich  ebenfalls  wiederholt  angeführt  und  be- 
gründet. Da  meine  Arbeiten  ebenfalls  in  den  oben  erwähnten  Artikeln 
genannt  werden,  und  da  gleichzeitig  ausgesprochen  wird,  daß  meine  Er- 
klärung nicht  richtig  wäre,  bin  ich  gezwungen,  hierauf  zu  erwidern.  So- 
wohl Grimmer  wie  Siegfeld  muß  ich  zunächst  den  Vorwurf  machen,  daß 
sie  meine  Schrift  „Die  Rahmuntersuchung“  recht  oberflächlich  gelesen 
haben.  Beide,  auffälligem  eise,  so  daß  man  annehmen  könnte,  ich  wäre 
nicht  deutlich  genug  gewesen.  Beide  hätten  recht,  wenn  die  zur  Ver- 
dünnung nötige  Flüssigkeit  abgemessen  werden  sollte.  Das  soll  sie 
aber  nicht.  Rahm  und  Verdünnungsmittel  sollen  abgewogen  werden,  und 
dann  spielt  allerdings  das  spezifische  Gewicht  dieser  Mischung  eine 
Rolle.  Selbst  das  Wasser  sollte  eigentlich  abgewogen  werden,  das  haben 
andere,  wie  z.  B.  Rusche  auch  richtig  aufgefaßt,  und  verlangt,  daß  man 
das  Wasser  abwäge.  Da  das  aber  für  eine  Laienmethode  zu  schwierig 
ist  und  (bi  zufällig  bei  Wasser  Gewicht  und  Maß  gleich  ist,  mißt  man 
am  praktischsten  das  Wasser  zur  Verdünnung  ab.  Andere  Flüssigkeiten 
z.  B.  Magermilch,  dagegen  nicht.  Infolgedessen  würde  man  beim  Abwägen 
dieser  anderen  Verdünnungsmittel  von  anderem  spezifischen  Gewicht  auch 
ein  anderes  Maß  erhalten,  bei  schwereren  weniger,  bei  leichteren  mehr. 
Im  ersten  Falle  müßte  man  daher  mit  einem  kleineren  Faktor  wie  1,03 
im  letzten  Falle  mit  einem  höheren  multiplizieren  entsprechend  der  Größe 
des  spezifischen  Gewichts  der  Mischung  und  da  das  Fett  in  verschiedenen 
Flüssigkeitsmengen  verteilt  ist.  Und  allerdings  müßte  durch  2 dividiert 
werden,  wenn  man,  wie  Grimmer  als  Beispiel  anfuhrt,  den  Rahm  mit 
einer  Flüssigkeit  verdünnte  (nach  Gewicht),  die  ein  spezifisches  Gewicht 
von  2,06  hätte,  weil  man  an  Maß  so  wenig  brauchte,  daß  die  Mischung 
zu  konzentriert  wäre.  Daß  es  ganz  gleich  für  den  Gehalt  ist,  wenn  man 
verschieden  schwere  Flüssigkeiten  zur  Verdünnung  abmißt,  da  der  zu 
untersuchende  Bestandteil  stets  in  einer  gleichen  Flüssigkeitsmeuge  ver- 
teilt ist,  brauchte  in  einem  wissenschaftlichen  Blatte  eigentlich  nicht  erst 
auseinandergesetzt  zu  werden. 

Ich  wiederhole  hier,  daß  ich  stets  verlangt  habe,  daß  nicht  nur  der 
Rahm,  sondern  auch  das  Verdünnungsmittel  abzuwägen  sei,  wobei  bei 
Wasser  als  Verdünnungsmittel  aus  Bequemlichkeitsrücksichten  das  Wägen 
durch  Messen  ersetzt  werden  kann  und  ich  führe  die  Stelle  aus  meiner 
Rahmuntersuchung  an,  aus  der  diese  Forderung  klar  hervorgeht: 

„Nachdem  man  10  g Rahm  auf  eben  beschriebene  Weise  abgewogen 
hat,  gibt  man  zu  dieser  Menge  im  Glaskölbchen,  je  nach  dem  Fettgehalt, 
die  einfache  oder  mehrfache  Menge  Wasser  d.  h.  10,  20,  30  usw.  Gramm 
Wasser  von  gewöhnlicher  Temperatur.  Hierbei  braucht  man  aber  das 
Wasser  nun  nicht  abzuwägen,  sondern  nur  abzumessen,  da  hei  Wasser 
Maß  und  Gewicht  gleich  sind,  10  ccm  also  gleich  10  g sind.  Das  Ab- 
wägen des  Wassers  wäre  auch  unpraktisch,  da  es  leicht  Vorkommen  kann, 
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daß  mau  etwas  zu  viel  davon  abwägt,  und  daß,  da  schon  10  g Rahm 
im  Milchkölbchen  sind,  das  zu  viel  hinzugegebene  Wasser  nicht  wieder 
zurückgenommen  werden  kann,  weil  er  sich  bereits  mit  dem  Rahm  ge- 
mischt hat.“  Die  Multiplikation  mit  dem  Faktor  1,03  ist  daher  voll- 
ständig begründet. 

Der  Vorschlag  Grimmers  bei  der  Spritzmethode  die  Skala  des  Bu- 
tyrometers so  einzurichten,  daß  auf  das  spezifische  Gewicht  des  Rahms 
Rücksicht  genommen  wird,  ist  bereits  verwirklicht  und  solche  Butyro- 
meter befinden  sich  seit  4 Wochen  zur  Prüfung  im  hiesigen  Laboratorium. 


Nochmals  der  Faktor  1,03. 

Von  Dr.  Grimmer- Greifswald. 

Meine  Hoffnung,  in  dem  so  einfachen  Kapitel  der  Rahmuntersuchung 
einige  Klarheit  geschaffen  zu  haben,  nachdem  die  unglückliche  Zahl  1,03 
erhebliche  Verwirrung  angerichtet  hat,  hat  sich  leider  nicht  erfüllt.  Ich 
bedaure  lebhaft,  daß  Hesse  nicht  imstande  war,  Siegfelds  und  meinem 
Gedankengange  zu  folgen,  obgleich  ich  glaube,  mich  so  deutlich  ausge- 
drückt zu  haben,  daß  Mißverständnisse  gänzlich  unmöglich  sind.  Trotz- 
dem ich  auf  das  gänzlich  Unzulässige  des  Abwägens  des  Verdünnungs- 
mittels hingewiesen  habe  und  dafür  das  Auffüllen  auf  ein  bestimmtes  Maß 
fordere,  wie  dies  in  der  Titrieranalyse  ganz  allgemein  üblich  ist  und 
niemals  anders  gehandhabt  wurde,  entwickelt  Hesse  Anschauungen,  denen 
entgegenzutreten  ich  mich  genötigt  sehe.  Wir  messen  stets  11  cm3  des 
Verdünnungsgemisches  in  die  Butyrometer,  nicht  aber  11  g,  dürfen 
infolgedessen  nicht  von  Grammen,  sondern  müssen  von 
Kubikzentimetern  ausgehen.  10  g Rahm  und  40  g Wasser,  (dessen 
spezifisches  Gewicht  bei  15°  übrigens  trotz  der  entgegengesetzten  An- 
nahme Hesses  nicht  = 1 ist,  sondern  nur  0,9992),  werden  in  den  aller- 
seltensten Fällen  gerade  50  cm3  geben,  in  den  meisten  Fällen  werden 
die  50  g ein  anderes  Volumen  haben,  das  stets  in  Rechnung  gezogen 
werden  müßte,  mit  anderen  Worten,  es  müßte,  wie  auch  Hesse  sagt,  das 
spezifische  Gewicht  dieser  Mischung  berücksichtigt  werden,  derart,  daß 
dieser  Faktor  als  Divisor  bei  der  Berechnung  in  Anwendung  käme.  Das 
hat  Hesse  aber  niemals  getan  und  infolgedessen  einen  Fehler 
begangen,  den  er  aber  jedenfalls  nie  zugestehen  wird.  Eine  so  umständ- 
liche Rechnung  aber  kann  keine  Schnellmethode  vertragen,  infolge- 
dessen müssen  andere  Verhältnisse  gewählt  werden,  bei  denen  diese  kom- 
plizierte Rechnungsweise  wegfällt.  Füllen  wir  die  gewogene  Rahmmenge 
auf  50  cm3  auf,  so  kann  uns  das  spezifische  Gewicht  der  Rahmmischung 
vollständig  gleichgültig  sein,  wir  wissen  dann  ganz  genau,  wieviel  g Rahm 
in  jedem  cm3  der  Mischung  enthalten  sind,  was  wir  bei  der  Hesseschen 
Methode  mit  dem  Abwägen  von  40  g Wasser  oder  Abmessen  von  40  cm* 
Wasser  niemals  erfahren,  wenn  wir  — und  so  ist  es  bisher  stets  ge- 
wesen — das  spezifische  Gewicht  der  Rahmmischung  nicht  bestimmen. 
Diese  Methode  ist  nur  eine  Verschlechterung  eines  bei  der  Titrieranalyse 
geübten  und  bewährten  Gebrauches  und  ihre  Nichtanwendung  kann  da- 
her, und  weil  sie  falsche  Resultate  geben  muß,  nicht  dringend  genug 
empfohlen  werden.  Schließlich  möchte  ich  noch  bemerken,  daß  ich  auf 
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die  großen  Schwächen  der  „Beweisführung“  Hesses  möglicherweise  nicht 
aufmerksam  geworden  wäre,  wenn  icli  seine  Anleitung  nur  „recht  ober- 
flächlich“ gelesen  hätte,  obgleich  sie  so  in  die  Augen  fallen,  daß  man 
ganz  unwillkürlich  daran  Anstoß  nimmt. 

Seine  Schlußsätze  werden  mich  übrigens  nicht  daran  hindern,  nach 
wie  vor  das  Auffüllen  des  Rahmes  auf  ein  bestimmtes  Volumen  — als 
die  einzig  richtige  Ausführungsform  zu  fordern. 


Zum  Faktor  1,03. 

Von  Dr.  Siegfeld. 

In  meiner  Abhandlung  „Das  Rahmproblem“  habe  ich  erschöpfend 
dargelegt,  mit  welchem  Faktor  das  am  Milchbutyrometer  abgelesene  Re- 
sultat außer  dem  Verdünnungsfaktor  multipliziert  werden  muß,  wenn  die 
Verdünnung  des  Rahms  nach  den  einzelnen  Methoden  erfolgt  ist.  Dieser 
Faktor  ist  nur  in  einem  Falle  = 1,03,  nämlich  wenn  man  eiue  ab- 
gewogene Menge  Rahm  auf  ein  bestimmtes  Volumen  aufgefüllt  hat.  Es 
ist  mir  unbegreiflich,  wie  Hesse  nach  Lektüre  dieser  Abhandlung  noch 
behaupten  kann,  die  Richtigkeit  der  Multiplikation  mit  1,03  bewiesen 
zu  haben.  Auch  für  den  von  ihm  in  der  „Rahmuutersuchung“  vor- 
geschriebenen Spezialfall  ist  dieser  Faktor  nicht  richtig.  II.  scheint  in 
meiner  Abhandlung  eine  persönliche  Spitze  gegen  sich  zu  erblicken. 
Nichts  hat  mir  ferner  gelegen,  als  ihn  persönlich  anzugreifen.  Ich  habe 
ihn  nur  zitiert,  weil  er  dem  von  mir  als  falsch  nachgewiesenen  Gedanken- 
gang, der  zur  Einführung  der  Multiplikation  mit  1,03  geführt  hat,  eine 
sehr  schöne  präzise  Fassung  gegeben  hat;  und  es  hat  mir  vollkommen 
ferngelegen,  ihm  daraus  einen  Vorwurf  zu  machen.  Im  übrigen  muß  ich 
bemerken,  daß  das,  was  zu  der  zur  Diskussion  stehenden  Frage  zu  sagen 
ist,  in  meiner  Abhandlung  und  in  der  in  demselben  Heft  erschienenen 
von  Grimmer  gesagt  worden  ist. 


Zur  Frage  des  Faktors  1,03  bei  der  Rahinimtersuelmng. 

Von  Max  Kämnitz, 

Laboratoriumsvorstand  der  Dresdner  Molkerei  Gebrüder  Pfund. 

Obgleich  ich  den  in  der  letzten  Nummer  des  „Milchwirtschaftlichen 
Zentralblattes“  zu  diesem  Thema  von  Herrn  Dr.  Grimmer  ausgesprochenen 
Wunsch,  daß  eine  übermäßige  Belastung  der  milchwirtschaftlichen  Lite- 
ratur durch  einen  relativ  unerheblichen  Gegenstand  und  weitere  Ver- 
wirrung der  Gemüter  vermieden  werde,  durchaus  teile,  sehe  ich  mich 
doch  durch  die  gleichzeitig  von  Herrn  Dr.  Siegfeld  gebrachte  Abhandlung 
Uber  „Das  Rahmproblem“  genötigt,  nochmals  das  Wort  dazu  zu  ergreifen, 
zumal  mein  Widerspruch  gegen  Siegfelds  Verwerfung  des  Faktors  1,03 
wenig  bekannt  geworden  sein  wird,  da  er  nur  im  „Sprechsaal“  der 
„Molkerei-Zeitung  - gestanden  hat. 

Trotzdem  Siegfeld  mir  meine  Behauptung,  daß  in  der  Betrachtung, 
durch  die  er  zur  Verwerfung  des  Faktors  1,03  kommt,  ein  Trugschluß 
vorläge,  seinerseits  zurückgibt,  muß  ich  dieselbe  aufrecht  erhalten  und 
begründe  das  fnlirendermaßen : 
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Der  vou  mir  1898  aufgestellten,  für  das  ganze  Verfahren  grund- 
legenden Formel,  nach  der  für  eine  Milchprobe  mit  dem  spezifischen  Ge- 
wicht s,  deren  wirklicher  Fettgehalt  nach  der  Gewichtsanalyse  zu  f°/0, 
nach  Gerber  zu  b 0 0 gefunden  wurde,  die  Beziehung  bestehen  mtisse 

_ b x 1,03 
s 

ist  bisher  von  keiner  Seite  widersprochen  worden.  Die  Formel  besagt, 
daß.  wenn  die  Skala  der  Gerbersehen  Butyrometer  Gewichtsprozente  be- 
zeichnen soll,  also  in  Grammen  die  in  100  g Milch  enthaltene  Fettmenge 
angibt,  dies  nur  für  Milch  mit  dem  bestimmten  spezifischen  Gewicht  1,03 
ganz  richtig  ist.  Hat  man  aber  mit  Milch  von  anderem  spezifischen  Ge- 
wicht zu  tun,  so  ändert  sich  bei  Anwendung  des  gleichen  Volumens  die 
tatsächlich  zur  Untersuchung  kommende  Masse  der  Milch,  während  der 
Maßstab,  die  Butyrometerteilung,  unverändert  bleibt.  Das  erhaltene 
Ergebnis  muß  daher  auf  die  ursprünglich  gegebene  Masse  der  Milch  mit 
dem  spezifischen  Gewicht  1,03  umgerechnet  werden.  Für  die  Unter- 
suchung der  Milch  ist  das  nun  alles,  wie  ieh  gezeigt  habe,  praktisch 
bedeutungslos;  es  wird  aber  von  Bedeutung  bei  der  Untersuchung  von 
Rahm,  da  dessen  spezifisches  Gewicht  beträchtlich  niedriger  ist,  als  das 
der  Milch.  Ich  habe  nun  bei  dem  von  mir  angegebenen  Verfahren  zur 
Rahmuntersuchung  (Milchzeitung  1898,  S.  695)  das  spezifische  Gewicht 
desselben  rechnerisch  ausgeschaltet  und  konnte  dann  für  den  wirklichen 

Fettgehalt  des  Rahmes  die  Formel  ^ geben. 

Dabei  ist  r die  abgewogene  Rahmmenge,  die  im  Meßkölb- 
ehen  zu  100  ccm  aufgefüllt  wird,  b der  am  Butyrometer  abgelesene 
Fettgehalt  der  RahmverdUnnung.1)  Mit  anderen  Methoden  der  Rahm- 
verdttnnung  habe  ich  mich  nicht  befaßt  und  bin  daher  für  meine  Person 
ganz  unschuldig  daran,  wenn  auf  diesem  Gebiete  Verwirrung  eingetreten  ist. 

Siegfeld  hat  nun  die  verschiedenen  möglichen  Rahmverdünnungs- 
verfahren  theoretisch  untersucht  (Milchwirtschaft!.  Zentralbl.  1908,  S.  443) 
und  er  kommt  dabei  zu  Schlüssen,  denen  ich  durchaus  beistimme.  Nur 
gerät  Siegfeld  dabei  in  Widerspruch  mit  sich  selbst,  denn  er  muß  in  3 
von  den  von  ihm  konstruierten  4 Fällen  den  Faktor  1,03  benutzen  und 
kommt  nur  einmal  ohne  ihn  aus;  allerdings  muß  in  2 Fällen  noch  das 
spezifische  Gewicht  des  Rahmes  zugezogen  werden.  Der  Fall,  wo  Sieg- 
feld ohne  den  Faktor  1,03  auskommt,  liegt  so,  daß  er  sich  die  Milch 
zerlegt  denkt  in  1 Gewichtsteil  Rahm  und  4 Gewichtsteile  Mager- 
milch und  die  Magermilch  ersetzt  durch  die  gleiche  Raummenge 
Wasser.  Der  Rahm  ist  also  auf  das  ursprüngliche  Volumen  der  Milch 
verdünnt  worden;  man  braucht  hier  nur  das  am  Butyrometer  abgelesene 
Ergebnis  einfach  mit  5 zu  multiplizieren,  ohne  den  Faktor  1,03  in  An- 
wendung zu  bringen.  Das  ist  durchaus  richtig;  das  Verfahren  hat  aber 
nur  den  Nachteil,  daß  es  in  der  Praxis  im  allgemeinen  nicht  aus- 
führbar ist;  denn  zu  seiner  Ausführbarkeit  würde  gehören,  daß  man  bei 
jeder  Probe  entweder  die  Raummenge  der  zugehörigen  Magermilch  kennt 
oder,  was  auf  dasselbe  hinauskommt,  das  Volumen  der  Milch,  aus  dem 


*)  In  meiner  ursprünglichen  Abhandlung  ließ  ich  auf  200  ccm  auffüllen  und  mußte 
daher  der  Formel  noch  den  Faktor  2 vorsetzen. 
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der  Rahm  gewonnen  wurde.  Dieser  Fall  seheidet  also  aus  und  es  bleibt 
daher  dabei,  daß  theoretisch  die  Anwendung  des  Faktors  1,03  bei  der 
Rahmuntersuehung  eine  Notwendigkeit  ist.  Das  gilt  nicht  nur  t'Ur  das 
VerdUnnungsverfahren,  sondern  auch  für  das  direkte  Einwiegen  des  Rahmes 
in  das  Butyrometer,  das  ja  eigentlieh  nur  ein  Verdünnen  der  abgewogenen 
Rahmmenge  auf  11  ccm  ist,  wie  auch  Siegfeld  richtig  zugibt.  Das 
theoretisch  Notwendige  darf  auch  praktisch  nicht  vernachlässigt  werden, 
da  das  bei  hochprozentigem  Rahm  Fehler  verursachen  müßte,  die  1 °/0 
überschreiten.  . 

Wie  steht  es  nun  in  dieser  Beziehung  mit  dem  spezifischen  Ge- 
wicht des  Rahmes,  das  ja  bei  der  von  mir  vorgeschlagcnen  Ver- 
dünnung überhaupt  nicht  in  Betracht  kommt,  in  den  beiden  andern  Fällen, 
die  Siegfeld  untersucht  hat? 

Verdünnt  man  1 Raumteil  Rahm  von  dem  spezifischen  Ge- 
wicht s mit  n Raumteilen  Wasser,  und  wird  im  Butyrometer  für  die 
Verdünnung  der  Fettgehalt  b gefunden,  so  ist  der  wahre  Fettgehalt  des 

Rahmes  b’(l+°W3 
s 


Hieraus  ergibt  sich  schon,  daß  bei  gewissen  Sorten  von  Rahm  das 
spezifische  Gewicht  gar  keinen  oder  nur  sehr  geringen  Einfluß  auf  das 
Untersuchungsergebnis  hat,  nämlich  dann,  wenn  das  spezifische  Gewicht  1 
ist  oder  nahe  daran  liegt,  und  das  ist  Rahm,  der  etwa  30°/o  Fett  hat. 
Nehmen  wir  z.  B.  an,  daß  1 kg  Rahm  von  30  °/0  Fettgehalt  bestehe  aus 
300  g Fett  mit  dem  spezifischen  Gewicht  0,93  und  700  g Magermilch 
mit  dem  spezifischen  Gewicht  1,035,  so  ist  das  Volumen  dieser  Bestand- 
teile in  ccm 


für  das  Fett 


300 

0,93’ 


für  die  Magermilch 


700 

1,035 


oder  322,6  + 676,3  = 998,9  ccm.  Daraus  ergibt  sich  als  das  spezifische 
Gewicht  dieses  Rahmes  1,0011.  Wird  nun  bei  der  Untersuchung  dieses 
Rahmes  das  spezifische  Gewicht  vernachlässigt,  so  findet  man  als  Fett- 
gehalt desselben  30  X s = 30,033  °/0,  also  eine  nicht  in  Betracht  kommende 
Abweichung.  In  gleicher  Weise  kann  man  den  Einfluß,  den  das  spezifische 
Gewicht  auf  die  Berechnung  ausübt,  für  jede  beliebige  Höhe  des  Fett- 
gehaltes ermitteln.  Ich  habe  das  für  die  Fettgehalte  von  10 — 40  °/0  in 
Stufen  von  5 zu  5 °/0  getan  und  die  Ergebnisse  in  nachstehender  Tabelle 
zusammengestellt. 


Wahrer  Fettgehalt 

0/ 

Io 


Berechnetes 
spezifisches  Gewicht 


Berechneter  Fettgehalt  bei  Ver- 
nachlässigung des  spez.  Gewichts 

7« 


40  0,9903  39,61 

35  0,9957  34,89 

30  1,0011  30,03 

25  1,0066  25,17 

20  1,0121  20,24 

15  1,0178  15,27 

10  1,0234  10,23 


Die  größte  Abweichung  vom  wahren  Werte  ist  also  0,39  °/#;  sie  liegt 
demnach  noch  innerhalb  der  für  Rahm  als  zulässig  anerkannten  Fehler- 
grenze von  0,5  #/0.  Man  sieht  hieraus  gleichzeitig,  daß  es  aussichtslos 
ist.  auf  dem  Wege  vergleichender  Versuche  zu  einem  richtigen  Urteil  Uber 
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diese  Frage  zu  gelangen,  sondern  daß  nur  die  Berechnung  zum  Ziele 
führen  konnte.  Für  die  Zwecke  der  gewöhnlichen  Praxis  begeht  man 
also  keinen  großen  Fehler,  wenn  man  hei  der  Verdünnung  des  Kahmes 
nach  dem  Volumen  das  spezifische  Gewicht  desselben  vernachlässigt; 
nötigenfalls  kann  man  die  obige  Tabelle  zur  Korrektur  benutzen,  wie  es 
in  ähnlicher  Weise  bereits  Grimmer  (Milchwirtschaftliches  Zentralblatt  1908, 
S.  436)  getan  hat.  Für  das  Köhlcrsche  Verfahren  gilt  natürlich  dasselbe, 
wenn  man  die  Pipette  für  5,15  ccm  Rahm  in  Anwendung  bringt.  — 

Nun  zum  zweiten  Fall,  bei  dem  nach  Siegfeld  die  Berücksichtigung 
des  spezifischen  Gewichtes  des  Rahmes  notwendig  ist,  nämlich  bei 
der  Verdünnung  von  1 Gewichtsteil  Rahm  init  n Gewichtsteilen 


Wasser. 


Die  von  Siegfeld  hierfür  gegebene  Formel 


b*f—  ist 


richtig;  was  daraus  zu  folgern  ist,  habe  ieh  mit  Hilfe  der  oben  berech- 
neten spezifischen  Gewichte  ebenfalls  untersucht: 

Rahm  mit  40  % Fettgehalt  hat  hiernach  das  spezifische  Gewicht 

0,9903,  ist  dann  1,0098.  Ist  nun  die  Verdünnung  des  Rahmes  im  Ver- 
hältnis von  1 Gewichtsteil  Rahm  zu  4 Gewichtsteilen  Wasser  vorgenommen 
worden  und  man  läßt  zunächst  das  spezifische  Gewicht  des  Rahmes  außer 
Betracht,  so  würde  von  der  obigen  Formel  der  Bestandteil  b*  1,03  = 8,0 
sein  müssen,  denn  8*5  = 40.  Setzt  man  aber  anstatt  5 den  Siegfeldsehen 

Faktor  - -f-n  ein,  so  hat  man  8*5,0098  = 40,0784  %>  also  nur  einen 
s 

Unterschied  von  -f-  0,08  % Fett.  Diese  Rechnung  stufenweise  für  Rahm 
bis  herab  zum  Fettgehalt  von  10%  ausgeführt,  ergibt  dann  folgende 
Tabelle. 


Fettgehalt 

•/o 

Berechnetes 

1 

Fehler  in  °/o  bei  Vernach- 
lässigung von  s, 

s 

8 

Verdünuungsfaktor  5 

40 

0,9903 

1,0098 

— 0,08 

35 

0,9957 

1,0048 

— 0,03 

30 

1,0011 

0,9989 

-f  0,01 

25 

1,006« 

0,9934 

-j-  0,03 

20 

1,0121 

0,9880 

+ 0,05 

15 

1,0178 

0,9825 

-j-  0,05 

10 

1,0234 

0,9771 

4-0,05 

Diese  Zahlen  beziehen  sich,  wie  oben  angegeben,  nur  auf  die  Ver- 
dünnung 1:4;  sie  werden  etwras  anders,  wenn  man  niedrigprozentigen 
Rahm  einer  geringeren  Verdünnung  unterwirft;  aber  selbst  für  den  äußersten 
annehmbaren  Fall,  daß  10  prozentiger  Rahm  im  Verhältnis  1:1  verdünnt 
wird,  ist  der  Fehler  nur  — |—  0,1 1 °/0.  Bei  dieser  Art  der  Rahmverdünnung 
liegt  also  der  durch  Vernachlässigung  des  spezifischen  Gewichtes  gemachte 
Fehler  im  allgemeinen  unter  0,1  % und  kann  für  praktische  Zwecke  un- 
berücksichtigt bleiben. 

Als  Gesamtergebnis  meiner  Darlegungen  kann  ich  nun- 
mehr mit  Sicherheit  behaupten,  daß  bei  jeder  Art  der  Rahm- 
untersuchung, die  im  Milchbutyrometer  ausgeführt  wird,  der 
Faktor  1,03  mit  in  Rechnung  zu  stellen  ist;  weitere  Korrekturen 
unter  Berücksichtigung  des  jeweiligen  spezifischen  Gewichtes 
des  Rahmes  sind  aber  für  praktische  Zwecke  entbehrlich  und 
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höchstens  bei  der  Verdünnung  nach  dem  Volumen  dann  anzu- 
wenden, wenn  der  Gehalt  des  Rahmes  wesentlich  von  30  °/o 
nach  oben  oder  unten  abweicht. 

Ich  halte  hiermit  die  Frage  tatsächlich  für  erledigt;  sollte  man  das 
dennoch  von  anderer  Seite  nicht  zugeben  wollen,  so  wird  wohl  auf  dem 
Wege  weiterer  schriftlicher  Auseinandersetzungen  nicht  zum  Ziele  zu 
kommen  sein;  ich  möchte  dann  vielmehr  dazu  mündliche  Verhandlungen 
im  Rahmen  des  Deutschen  Milehwirtschaftlichen  Vereins  vorschlagen. 

Auch  wir  halten  diese  Frage  mit  diesen  letzten  vier  Erwiderungen 
für  erledigt  und  schließen  hiermit  die  Besprechung. 

Die  Schriftleitung. 


Referate. 

Schröder,  Leistungsprüfungen  nach  Art  der  dänischen  Kontroll- 
vereine.  — (Aus  dem  Bericht  Uber  die  Kgl.  Tierärztliche  Hochschule 
zu  Dresden  für  das  Jahr  1906.  S.  132 — 138.) 

Schröder  stellte  mit  den  Kühen  des  Rassestalles  der  Kgl.  Tierärzt- 
lichen Hochschule  zu  Dresden  Leistungsprüfungen  nach  Art  der  Dänischen 
Kontrollvereinc  an,  d.  h.  es  wurde  nicht  nur  der  absolute  Milchertrag 
festgestellt,  sondern  dieser  in  Gemeinschaft  mit  dem  Futterverbrauche  und 
dem  Körpergewicht  zur  Beurteilung  des  größeren  oder  geringeren 
Nutzungswertes  der  einzelnen  Kühe  verwendet.  Je  nach  dem  Lebend- 
gewichte der  Kuh  wurde  ein  Grundfutter  berechnet,  das  beim  Trocken- 
stehen bezw.  bei  einem  Milchertrage  bis  zu  5 Liter  täglich  als  Erhaltungs- 
futter genügt,  bei  höheren  Milchleistungen  wurden  entsprechende  Zulagen 
von  Kraftfutter  gereicht,  um  die  Mehrausgaben  des  Tierkörpers  an  Pro- 
tein und  Fett  zu  decken.  Auch  Schlachttiere  erhielten  entsprechende 
Kraftfuttergaben.  Das  Körpergewicht  wurde  monatlich  auf  der  Zentesimal- 
wage festgestellt.  Die  Milchmenge  jeder  Kuh  wurde  bei  jedem  Melken 
festgestellt.  Der  Fettgehalt  der  Milch  der  Einzeltiere  und  der  Gesamt- 
milch wurde  nach  Gerber  bestimmt.  Die  Futtermittel  wurden  nach  Futter- 
einheiten bemessen  und  zwar  wurden  als  Futtereinheiten  bewertet: 

1 Pfund  Kraftfutter 
2 V*  „ Heu 

ö „ Stroh 

10  „ Biihen. 

Außerdem  wurde  der  Geldwert  der  verzehrten  Rationen  und  der 
produzierten  Milch  berechnet.  Es  ergaben  sich  hierbei  nebenstehende 

Resultate: 

Die  vorliegenden  Zahlen  können,  da  sie  nur  an  einzelnen  Individuen 
erhalten  wurden,  natürlich  keinen  Anspruch  darauf  machen,  eine  Rasse 
in  ihrer  Wertigkeit  zu  charakterisieren.  Sie  zeigen  aber  unwiderleglich, 
wie  wichtig  es  ist,  nicht  schematisch  alle  Tiere  in  gleichem  Maße  zu 
füttern,  da  auf  diese  Weise  eine  wenig  milchergiebige  Kuh  viel  zu  viel 
Futter  erhält,  während  eine  andere  vielleicht  bei  weitem  nicht  soviel  er- 
hält, daß  sie  ihre  vollständige  Milchleistung  entfalten  könnte.  Durch  die 
LeistungsprUfungen  wird  also  ein  Ausgleich  herbeigeführt  werden  können, 
unter  Umständen  wird  sogar  an  Futter  gespart.  Dem  Züchter  aber  geben 
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506.32 

14,84 

852,65 

3,74 

127,63 

+ 

346,32 

7117,6 

47,92 

1 13,00 
j 13,84 

3788,52 

546,12 

14,42 

947,13 

4,10 

154,78 

+ 

400,96 

7750,6 

48,88 

1 13,20 
\ 13,12 

2154,51 

436,4020,25 

538,63 

4,02 

86,62 

+ 

102,23 

6107,0 

35,28 

j 10,60 

| 9,38 

3759,111 

520,30 

13,84 

939,90 

3,67 

138,03 

+ 

419,60 

7363,5 

51,06 

1 12,40 
f 14,74 

3152.79 

491,93 

15,00 

788,18 

3,69 

116,48 

+ 

296,23 

6769,5 

46,57 

1 13,70 
1 14,22 

4819,13 

536,07 

11,61 

1154,78 

3.48 

160,86 

+ 

618,71 

7515,5 

61,46 

1 10,60 
1 12,54 

2982,15 

532,05 

17,84 

745,54 

3,83 

114,42 

+ 

213,49 

7518,5 

39,66 

111,62 

1 12,54 

1902,88 

492,94 

25,90 

475,72 

3,91 

74.48 

— 

17.22 

6909,5 

27,54 

1 14,60 
(15,08 

3105,86 

518,72 

16,70 

776,47 

3,82 

118,64 

+ 

257,75 

7299,5 

43,92 

1 12,24 
(12,78 

diese  Prüfungen  Aufschluß  darüber,  welche  Kühe  sich  zur  Nachzucht 
ganz  besonders  eignen.  Auf  diese  Weise  kann  binnen  wenigen  Jahren 
die  Rentabilität  einer  Milchwirtschaft  ganz  erheblich  gesteigert  werden. 
Auch  der  Züchter  hat  großen  Vorteil  hiervon,  da  er,  wenn  er  für  seine 
Tiere  gute  Leistungsnachweise  beibringen  kann,  höhere  Preise  erzielen 
kann,  als  ein  anderer,  der  wohl  großen  Wert  auf  Formvollendung  legt, 
aber  keinen  Nachweis  für  gute  Leistungen  zu  erbringen  vermag.  Gleich- 
zeitig soll  aber  auch  vor  übertriebener  Zucht  auf  Leistung  gewarnt  wer- 
den, da  bei  abnorm  hohen  Milchleistungen  Gesundheit  und  Widerstands- 
kraft der  Ellern  sowohl  als  auch  der  Nachkommen  in  unerwünschter 
Weise  beeinflußt  wird.  Neben  der  Leistung  soll  auch  die  Kondition  und 
Widerstandskraft  der  Tiere  gebührend  berücksichtigt  werden.  Nur  auf 
diesem  Wege  ist  eine  gedeihliche  Entwickelung  der  Milchwirtschaft  zu 
erwarten.  Dr.  Grimmer. 


Hansen,  J.,  Fütterungsversuche  mit  Milchkühen.  — Arbeiten  der 
Deutschen  Landwirtsohaftsgesellschaft.  Heft  134.) 

Die  Veranlassung  zu  den  vorliegenden  Versuchen  gab  die  Beobachtung, 
daß  in  den  Abmclkewirtschaften  des  Westens  große  Nährstoffmengen  und 
in  erster  Linie  sehr  große  Eiweißmengen  verfuttert  werden.  Diese  Futter- 
gaben sind  weit  größer,  als  die  übliehen  Fütterungsnormen  vorschreiben. 
Es  ist  allerdings  eine  intensive  Fütterung  nötig,  da  die  Kühe,  die  sehr 
große  Milchmengen  geben,  außerdem,  sobald  sie  auf  einem  gewissen  Milch- 
quantum (8 — 10  Liter)  angekommen  sind,  fett  sein  sollen.  Andrerseits 
aber  soll  auch  in  der  Abmelk  Wirtschaft  nicht  teurer  gefüttert  werden,  als 
unbedingt  nötig  ist.  Die  Arbeit  zerfällt  in  2 Teile,  von  denen  der  erste 
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die  zweckmäßigste  Nährstoff-  bezw.  Eiweißmenge  im  Futter  der  Abmelk- 
ktihc  behandelt.  Im  zweiten  Teile  wird  die  Wirkung  von  sauren  und 
trocknen  RUbenblättern  sowie  von  Kartoffelflocken  auf  die  Milchleistung 
besprochen.  Die  Versuche  wurden  in  den  Jahren  1905/06  und  1906/07 
auf  den  Gütern  Marienforst  und  Annabcrg  vorgeuommen. 

I.  Die  Versuche  des  Jahres  1905/06. 
a)  in  Marienforst. 

Hier  standen  18  Tiere  zur  Verfügung,  die  in  zwei  möglichst  gleiche 
Gruppen  von  je  9 Tieren  geteilt  wurden.  Die  erste  Gruppe  erhielt  durch- 
weg das  auf  der  Wirtschaft  übliche,  eiweißarme  Futter,  während  in  der 
zweiten  Gruppe  zunächst  das  gleiche  Futter  verabreicht,  und  dann  in 
einer  zweiten  Periode  eiweißreich  gefüttert  wurde.  In  der  dieser  Periode 
folgenden  Sehlußperiode  wurde  dasselbe  Futter  gegeben  wie  in  der  ersten 
Periode.  Der  Versuchsplan  war  demnach  folgender: 

Gruppe  A Gruppe  B 

I.  Periode  eiweißarm  eiweißarm 

II.  Periode  eiweißarm  eiweißreich 

III.  Periode  eiweißarm  eiweißarm 

Es  war  vorgesehen,  daß  während  der  ganzen  Versuchsdauer  derselbe 
Stärkewert  verabreicht  wurde,  und  daß  nur  die  Form,  in  der  er  verab- 
reicht wurde,  eine  andere  war.  An  Futtermitteln  standen  zur  Verfügung: 
Wiesenheu,  Haferstroh,  Haferspreu,  Zuckerschnitzel,  Leinkuchenmehl, 
Baumwollsaatmehl  und  Reisfüttermehl.  Die  Futtermittel  wurden  für  die 
ganze  Dauer  des  Versuchs  vorrätig  gehalten.  Die  Futterrationen  waren 
zu  1000  kg  Lebendgewicht  in  folgender  WTeise  berechnet: 

Tabelle  I. 


Grundfutter. 


9.0  kg  Wiesenheu 

60,0  kg  Futterrüben 

3.0  kg  Haferstroh 

2.0  kg  Haferspreu 

3.0  kg  Zuckerschnitze] 
40  g Viehsalz 


Zusammen 

20,559  1.359 

11,498'  0,134 1 — ) — 

1,049 

8,226  | 

Grundfutter 

Kleine 
20,559  1,359 

s Eiweißmenge. 

11.498  0,134  — ■ — ■ 

1,049 

8,226 

1,5  kg  Baurawollsaat- 
mehl 

1,855  0.601 

0,245  0.115  — — 

0,556 

0,978 

1,5  kg  Leinkuchenmehl 
3,0  kg  Reisfuttermehl 

1,321  0.425 

0.427  0,119  — — 

0,379 

1,032 

: — 

2,733  0,322 

1,183  0,376 1 — i — 

0.292 

2,347 

1 — 

Zusammen 

26,008  2,707 

! 18,353  0,744  17,697  1:5,54 

2,276 

12,583!  1:6,58 

8,141  0,611  3,900  0.092  — — 0,545  2,808  — 

5,310  0,414  3.822  0,006  — — 0,234  2,808  — 

2,674  0,053  1.016  0,013  — — 0,046  0,241  — 

1,723!  0,084  ; 0.602  0,019  — — 0.062  0,534  — 

2.751  0,197  I 2,158  0,004  — — 0,162  1,835  — 

— — i ’ — I — I — — i — — — 
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Tabelle  I (Fortsetzung;). 


Futtermittel 

Trocken- 

substanz 

Kobprotein 

1 * 
ö C 33  ; 

« 3^  j 
£ © 

X - 

w 5 

2,(2 
e ° 

rt  r. 

00  u 

<S| 

ü-l 

O £ 
- 'S 

£ > 

00 

9 

"o  ca 

5 

3.g  1 
IE  K I 

V 

> 

v 

t. 

« 

£ 

1 

:c3 

CO 

Eiweiß- 

verhiiltnis 

ke 

kg 

kg 

kg 

kg 

kg 

Größere  Ei weiltmenge. 


Grundfutter 

20,559 

1,359 

11.498 

0, 

,134  — ■ — | 

1,049 

8, 226|  — 

2,5  kg  Baurawollsaat- 

1 1 

mehl 

2,259 

1,002 

0,409 

0, 

,192  — — 

0,927 

1.630  — 

3.96  Leinkucbenmehl 

3,498 

1,122 

1,127 

0, 

,314  1 ‘ — — 

1,001 

2,726  — 

Zusammen 

26,350 

3,483 

13.034 

0 

,640  17,925  1:4,151 

2,977 

12,582  1:4,85 

Die  Gesamtnährstoffe  sind  in  folgender  Weise  ermittelt:  Verdauliches 
Rohprotein  -)-  N freie  Extraktstoffe  -|-  Rohfaser  -f-  Fett  x 2,2.  Die  erste  und 
zweite  Periode  dauerten  je  21  Tage,  die  dritte  14  Tage.  Zwischen  je 
2 Perioden  lag  eine  7 tägige  Uebergangszeit.  Der  Versuch  dauerte  vom 
25.  Dezember  1905  bis  4.  März  1906.  Die  Erträge  jeder  einzelnen  Kuh 
wurden  täglich  festgestellt,  in  der  Milch  wurde  das  spezifische  Gewicht 
und  der  Fettgehalt  bestimmt,  die  Trockensubstanzmenge  wurde  nach  der 
Fleischmannschen  Formel  ermittelt. 

Die  durchschnittliche  Tagesleistung  pro  Tag  und  Tier  war  folgende: 

Tabelle  II. 


* 0) 
•s  “ 

91 

kg 

Spezifisch. 

Gewicht 

Fett 

% : kg 

Trocken- 

substanz 

% kg 

Fettfreie 
Trocken- 
substanz 
°'o  kg 

1 

I.  Periode 

14,059 

1,0306 

2.912  0,409 

11,420|  1,606 

8,508 

1,197 

Gruppe  A { 

II.  Periode 

12,774 

1,0308 

2,884  0,368 

11,428  1,460 

8,544 

1,092 

1 

111.  Periode 

12,832 

1 ,0306 

2,906  0,373 

11,420  1,466 

8,514 

1,093 

I 

I.  Periode 

13.878 

1,0312 

2,907  0,403 

11,555  1,604 

8,648 

1,201 

Gruppe  B 1 

II.  Periode 

13,029 

1,0314 

2.937  0,383 

11,659  1,619 

8,722 

1,136 

1 

III.  Periode 

12.109 

1,0313 

2,896  0,351 

11,579  1,402 

8,683 

1,051 

Aus  diesen  Zahlen  geht  hervor,  daß  durch  die  eiweißreichere  Fütte- 
rung die  Erträge  an  Milch,  Fett,  Trockensubstanz  und  fettfreier  Trocken- 
substanz gegenüber  der  bei  eiweißarmer  Fütterung  erhaltenen,  gestiegen 
sind.  Allerdings  waren  hier  auch  die  Futterkosten  größere  und  zwar 
in  dem  Maße,  daß  auch  die  Produktionskosten  für  1 Liter  Milch  viel 
höher  waren  als  bei  eiweißarmer  Fütterung.  Die  Produktionskosten  für 
die  Erzeugung  des  Mehr  an  Milch  und  Fett  waren  danach  so  groß,  daß 
die  Fütterung  unrationell  war.  Eine  größere  Rolle  als  diese  Kosten 
spielen  aber  in  einer  Abmelkwirtsehaft  die  für  die  Lebendgewiehtszunahme 
aufgewendeten  Kosten.  Die  Tiere  der  Gruppe  A hatten  am  Ende  der 
Versuchszeit  ein  geringeres  Lebendgewicht  als  zu  Beginn  derselben, 
während  das  Lebendgewicht  der  Gruppe  B in  derselben  Zeit  nicht  uner- 
heblich gestiegen  war.  Diese  Zunahme  war  besonders  deutlich  nach  der 
Verbitterung  von  eiweißreichem  Futter,  d.  h.  am  Ende  der  2.  Periode. 
Nach  der  3.  Periode  war  bereits  wieder  eine  Abnahme  zu  verzeichnen. 
Die  hierüber  angestellteu  Rechnungen  unter  Zugrundelegung  der  Markt- 
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preise  ftir  lebendes  Schlachtvieh  ergaben  nun,  daß  das  durch  die  eiweiß- 
reichere Nahrung  erzielte  Mehrgewicht  die  erforderlichen  Mehrkosten  für 
das  Futter  vollständig  aufgebracht  hatte,  daß  also  die  Steigerung  an  Milch 
als  reiner  Gewinn  anzusehen  war.  Bezüglich  der  hierüber  angestellten 
Rechnungen  muß  auf  das  Original  verwiesen  werden. 

b)  in  Annaberg. 

Hier  sollte  ursprünglich  auch  das  Gruppensystem  Anwendung  finden, 
äußere  Umstände  machten  es  aber  nötig,  hiervon  abzusehen  und  das 
Periodensystem  anzuwenden.  Es  wurden  15  Kühe  in  drei  Perioden  mit 
einer  eiweißreichen,  einer  eiweißarmen  und  zuletzt  wieder  mit  einer  ei- 
weißreichen Fütterung  beobachtet.  Die  beiden  ersten  Perioden  dauerten 
je  14  Tage,  die  letzte  7 Tage.  Zwischen  jeder  Periode  lag  eine  Ueber- 
gangsperiode  von  7 Tagen.  Die  Tiere  gehörten  sämtlich  dem  Niederungs- 
vieh an.  Die  Fütterung  erfolgte  hier  viel  reichlicher  als  in  Marienforst, 
indem  hier  14,387  kg  Stärkewert  pro  1000  kg  Lebendgewicht  gefüttert 
wurden.  Das  Futter  setzte  sich  in  folgender  Weise  zusammen: 


Tabelle  III. 


Futtermittel 

p?  Trocken- 
c,'?  Substanz 

c 

’S 

o 

fa 

CU 

M 

1 ° 

« 

kg  i 

N freie 
Eztraktstoffe 
und  Rohfaser 

■*3 

o 

kg 

p-  Gesamt- 
nahrstoffe 

Nährstoff» 

verhältnis 

59 

‘3 

-5 

kg 

£ Stärkewei  t 

.* 
. *5 

•3 

•£ 

9 

> 

ca 

’S 

* 

6 kg  Kleegrasheu 

T.  und  III.  Periode 
| 5,245  0,433  2,269 

i — proteinrei 
0,050  — 

ch. 

; 0,325 

1 1,426;  — 

60  kg  Futterrüben 

8,568 

0,300 

6,888 

0,012 

— 

— 

0,162 

4,890 

— 

2 kg  Weizenspreu 

1,683 

0,049 

0,524 

0,008 

— 

0,036 

0,392 

I — 

3 kg  Haferstroh 

2,689 

1 0,052 

0,953 

0,014 

— 

— 

0,034 

0,244 



2 kg  Melasse 

1,762 

0,108 

1,098 

— 

, — 

— I 

— 

0,960 

; — 

Grundfutter 

19,947 

2.298 

0,942 

11,732 

0,084 

— 

— 

0,557 

7,912 

! 

2,5  kg  ErdnufJmebl 

, 0,864 

0,473 

0,334 

— - 

i — 

0,824 

2,000 

| 

4.5  kg  Leinmebl 

3,906 

1.262 

1,279 

0,295 

— 

! — 

1,060 

2,883 



2 kg  Weizenkleie 

1,761 

0,249 

0,818 

0,042 

— j 

i — 

0,230 

0,860 



1 kg  Reisfuttermehl 

0,911 

0,074 

0,432 

0,117 

— 

1 — 

0,064 

0,732 

— 

Zusammen 

28,823; 

3,391  | 

14,734! 

0,872 

20,043  1 : 4,91 

2,735  j 

14,387:1  : 6,90 

Grundfutter  wie  oben 

19,947 

II.  Periode  — 
0,942  1 11,732 

■ proteinarm. 
0,084 1 — 

0,557 

7,912 

1 kg  Erdnußmehl 

0,919, 

0,346  ! 

0,189 

0,134 

— j 

0,329 

0.800 



3 kg  Leimnehl 

2,604 

0,841 

0,853 

0,197 

— . 

0,707 

1,922 



3 kg  Weizenkleie 

2,642, 

0.373 

1,227 

0,063 

— | 

0,344 

1,290 



3,333  kg  Reismehl 

3,065 

0,249 

1,451) 

0,394 

_ 

1 

_ I 

0,215 

2,463) 

— 

Zusammen 

29, 177 1 

2,751 

15,452] 

0,872 

20,121 

1:6,31 

2,152 

14,387 

1 : 8,07 

Erträge: 


Bei  dieser  Fütterung  brachten  die  Kühe  im  Mittel  per  Tag  folgende 

Tabelle  IV. 


Milch 

kg 

Fett 

°o  kg 

Trockensubstanz 
°/o  kg 

Fettfreie  Trocken- 
substanz 

°/o  | kg 

I.  Periode  . . . 

16,243 

2,917 

0,474 

11.712  , 

1,902 

8,795 

1,428 

II.  Periode  . . . 

15,789 

2,875 

0,454 

11,692 

1,846 

8,817 

1,392 

III.  Periode  . . . 

15,817 

2,906 

0,460 

11,777 

1,863 

8.871 

1,403 
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Auch  hier  ist  bei  eiweißreichem  Futter  eine  Mehrproduktion  von 
Milch  und  Milchbestandteilen  zu  verzeichnen  gewesen,  die  indessen  wohl 
nicht  hinreichend  war,  die  erhöhten  Futterkosten  zu  decken.  Auch  hier 
muß  wieder  die  Lebendgewichtszunahme  berücksichtigt  werden.  Diese 
betrug  pro  Tier  und  Tag  in 

Periode  I Periode  II  Periode  III 

0,742  kg  0,28«  kg  0,643  kg 

Die  erhöhte  Lebendgewichtszunahme  war  aber  auch  hier  vollständig 
ausreichend,  um  die  entstandenen  Mehrkosten  der  Fütterung  zu  decken. 

Beide  Versuche  haben  übereinstimmend  ergeben,  daß  eine  Eiweiß- 
gabc  von  2,15  kg  (Annaberg)  bezw.  2,28  kg  (Marienforst)  für  1000  kg 
Lebendgewicht  bei  den  Versuchskühen  ausreichend  war,  um  die  Milch- 
absonderung in  Gang  zu  halten.  Eine  Steigerung  auf  2,74  kg  Eiweiß 
bewirkte  in  Annaberg  eine  ganz  unwesentlich  größere  Milchmenge;  in 
Marienforst  hat  eine  Steigerung  der  Eiweißgabe  auf  2,98  kg  zwar  noch 
eine  etwas  größere  Milchmenge  geliefert,  aber  sie  war  nicht  ausreichend, 
um  die  Mehrkosten  des  Futters  zu  decken.  Uebereinstimmend  weisen 
aber  beide  Versuche  nach,  daß  die  Abmelkkühe  eine  Erhöhung  der  Ei- 
weißgabe innerhalb  der  gleichen  Stärkewertmenge  durch  eine  größere 
Lebendgewichtszunahme  bezahlt  machen. 

II.  Die  Versuche  des  Jahres  1906/07. 


a)  in  Annaberg. 

Die  Versuche  wurden  wieder  im  Periodensystem  ausgeftthrt.  Die  in 
den  Versuch  eingestellten  Klihe  waren  entweder  hochtragend  oder  frisch- 
melkend. Diesmal  wurden  5 Perioden  von  je  21  Tagen  gewählt,  in 
denen  Futter  mit  mittlerem,  kleinem  und  großem  Eiweißgehalte  verfüttert 
wurde. 

Tabelle  V. 


bfi 
**  . 

g = « 

O £ 

*“•  o <v 
U ^ ÖD 
:3 
Ph 

kg 

Art  des  Futters 

e S 

o « 
o ,0 

Eh  3 
kg 

•i 

■ | 
G. 

c 

kg 

«4 

kg 

N freie 

£ Extraktstorte 
und  Rohfaser 

S 2 

g s 

OJ  -ß  ( 
:: 

S£ 
t :3 

fl 

Ä > 

i£f  Eiweiß 

Stärkewert 

Eiweißverhältnis 

6 

Kleegrasheu 

5,34 

Grundfutter 
0,31  0,06  2,28 

0,21 

1,37 

60 

Futterrüben 

7.90 

0,44 

0.02 

5,76 

— 

— 

0,25 

4,23 

— 

2 

Spreu 
Ha  ferst  oh 

1,60 

0,05 

0,03 

0,02 

0,55 

— 

— 

0,01 

0,43 

— 

4 

3,26 

0,02 

1,44 

— 

— 

0,02 

0,65 

— 

g 

Melasse 

1,53 

0,09 

— 

1.05 

, — 

— 

1 — ' 

0,91 

— 

Zusammen 

19,63 

0.92 

0,12 

11,08 

— 

0,49' 

7,59 

— 

I.  und  V.  F 
(rrundfutter 

'eriode: 

19.63 

Normale  Ration,  mittlere  Eiweißmenge. 
0,92  0,12 ' 11,08  — — 0,49 

7,59 

4 

Leinkuchen 

3/50 

1,06 

0,33 

1,06 

— i 

— 

0,95 

2,77 

— 

2 

Baumwollsaatmehl 

1,84 

0,85 

0,17 

0.33 

— 

0,80 

1,46 

— 

4 

Maismehl 

3,63 

0,27 

0,42 

1,41 

— 1 

0,23 

2,52 

— 

Zusammen 

28,60 

3,10 

1.04 

13,88 

19,27  ll  : 5.22  2,47 

14,34 

1 : 6,55 
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Tabelle  V.  (Fortsetzung.) 


Grundfutter 

19.63 

0,92 

0,12 

11,08 

— 

— ; 0,49 

7,59 

1,46 

— 

2 

Baumwollsaatmelil 

1,84 

0,85 

0,17 

0,33 

| 

- 0,80 

— 

2 

Leinkuchen 

1.75 

0.53 

0,16 

0 58 

— 

— 0,47 

1,38 

3,91 

— 

6,22 

Reismehl 

5.64 

0,42 

0.65 

E&J] 

— : 

— 0,36 

Zusammen 

28,86 

2,72 

1 14,14  : 

19,28 

14,34 

1:7,85 

III.  Periode:  Normale  Ration,  große  Eiweißmenge. 


Grundfutter 

19,63 

EEj 

: 0,12 

11.08; 



7,59 

— 

2 

Reismehl 

1,81 

0.13 

0,21 

KXu 

1 

1,26 

— 

4 

3,68 

1,69 

,0,34 

0,66 

| 

1,601 

2,92 

— 

3,71 

| Leinkuchen 

3,25 

i 0,31  | 

0,99 

— | — 

0,88 

2,57 

— 

Zusammen 

28,37 

3,72 

0,98 

13,44 

; 19,32  1:4,19 

3,08  i 

14,34 

jl : 5,07 

IV.  Periode:  Knappe  Ration,  mittlere  Eiweißmenge. 


Grundfutter 

19,63 

1 0,92 

1 0,12 

11,08 

— — 0,49 

7,59 

— 

2,5 

Banmwollsaatmehl 

2,30 

1,06 

j 0,21 

0,41 

— — , 1,00 

1,83 

— 

2,5 

Leinkuchen 

2.19 

0,66 

1 0,21 

0,66 

— — 1 0,59 

1,73 

• 

2,5 

Reismehl 

2,08 

0,15 

0.24 

0,81 

— 1 0,13 

1,45 

— 

Zusammen 

26,20 

2,79 

' 0,78 

12,96  , 

17,47  1 : 5,26  2,21 

12,60 

1:6,64 

Von  23  Kühen  mußten  5 im  Verlaufe  des  Versuchs  ausgeschalten 
werden,  so  daß  derselbe  nur  mit  18  Kühen  durchgeführt  werden  konnte. 
Die  in  den  fünf  Perioden  erhaltenen  Durchschnittswerte  sind  folgende: 


Tabelle  VI. 


Milch 

kg 

t? 

3 © 
0-3 
co 

Fett 

% | kg 

Trocken- 

substanz 

*/•  kg 

Fettfreie 
Trocken- 
substanz 
•/•  ! kg 

I.  Per.  normal,  geringe  Eiweißgabe 
11.  Per.  normal,  kleine  Eiweißgabe 

III.  Periode  normal, groBeEiweißgabe 

IV.  Periode  knapp,  mittl.EiwciSgabe 
V.  Periodenormal.mittl. Eiweißgabe 

17,11 

16.60 

16,82 

1ö;32 

15,62 

1,0323 

1,0320 

1,0323 

1,0319 

1,0322 

2,870  0.493 
2,660  0,444 
2,920  0,492 
2,910  0,446 
2,860|  0,448 

11,774  2,017 
11,446  1,901 
11,823  1,989 
11.732  1,797 
11,744  1,836 

8,906  1,523 
8.785  1,457 
8,907;  1,497 
8,825  1,351 
8,885  1,388 

Aus  diesen  Ertragsziffern  geht  hervor,  daß  im  Durchschnitt  aller 
18  Kühe  zunächst  die  knappe  Gabe  der  vierten  Periode  die  Leistung 
ungünstig  beeinflußt  hat.  Sie  haben  in  der  fünften  Periode  mehr  Milch 
und  Milchbestandteile  geliefert  als  in  der  vorhergehenden.  Weiterhin  er- 
sieht man,  daß  das  eiweißreiche  Futter  der  dritten  Periode  etwas  günstiger 
auf  die  Milcherzeugung  eingewirkt  hat,  als  das  eiweißarmere  der  vorher- 
gehenden Periode.  Dieses  letzte  Ergebnis  deckt  sich  mit  demjenigen  des 
Vorjahres.  Bezüglich  der  Kostenberechnung  zeigte  sich  auch  hier  wieder, 
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daß  die  Erhöhung  der  Milch-  und  Fettleistung  sich  durch  das  bessere 
Futter  nicht  bezahlt  machte.  Die  Rentabilitätsberechnung  bei  der  Lebend- 
gewichtszunahme wurde  dadurch  einigermaßen  erschwert,  daß  im  Laufe 
des  Versuchs  einige  Kühe  gedeckt  wurden,  also  nicht  mehr  als  reine  Ab- 
melkktlhe  gelten  konnten,  da  ja  die  durch  die  Entwickelung  des  Fötus 
bedingte  Lebendgewichtszunahmc  als  etwas  anderes  anzusehen  ist,  als 
Ablagerung  von  Fett  im  Organismus.  Immerhin  glaubte  Verfasser  von 
einer  besonderen  Behandlung  der  in  Frage  kommenden  4 Tiere  absehen 
zu  können,  da  es  erstens  nicht  unbedingt  sicher  war,  daß  sie  als  trächtig 
angesehen  werden  konnten,  dann  aber  diese  Kilbe  sich  durchaus  nicht 
von  den  andern  in  ihrem  Verhalten  unterschieden.  Es  zeigte  sich  jeden- 
falls in  allen  Fällen,  daß  die  eiweißreichere  Fütterung  eine  größere 
Lebendgewichtszunahme  zur  Folge  hatte  als  die  eiweißärmere,  die  auch 
rentabel  war. 

b)  Der  Versuch  in  Marienforst. 

Die  Versuche  wurden  ganz  analog  durchgeführt  wie  in  Annaberg, 
jedoch  waren  die  Ergebnisse  so  wenig  befriedigend,  daß  von  einer  Be- 
sprechung abgesehen  werden  mußte. 

III.  Die  Wirkung  von  sauren  und  trocknen  Rübenblättern 
sowie  von  Kartoffelflocken  auf  die  Milchleistung. 

Hier  waren  wesentlich  andere  Fragen  zu  beantworten  als  in  den 
vorstehend  geschilderten  Versuchen.  Die  sauren  Rübenblätter  haben  für 
Zuchtvieh  neben  einer  guten  Futterwirkung  unzweifelhaft  große  gesund- 
heitliche Nachteile,  die  durch  das  Trocknen  beseitigt  werden,  ohne  daß 
Nährstoffe  hierbei  verloren  gehen.  TrockenkartolTeln  spielen  auch  für 
den  Landwirt  des  Westens  eine  große  Rolle  und  wurden  deshalb  eben- 
falls berücksichtigt.  Die  Versuche  wurden  an  16  Kühen  ausgeführt,  die 
der  schwarzbunten  Niederungsrasse  angehörten  und  erstreckten  sich  auf 
4 Fütterungsperioden:  I.  Periode  Sauerfutter,  II.  Periode  Trockne  Rüben- 
blätter, III.  Periode  Kartoffelflocken,  IV.  Periode  Sauerfutter.  Das  Futter 
setzte  sich  folgendermaßen  zusammen: 


Tabelle  VII. 


hD 

8 ’S -8 
2.2  'S 

< 

Art  des  Futters 

U N 

5 9 
S 

gj 
Eh  3 

Rohprotein 

Fett 

N freie 
Extraktstofle 
und  Rohfaser 

e 2 
1 £ 

NahrstoflT- 

verliältnis 

Eiweiß 

* 

9 

* 

Q> 

M 

:rt 

CO 

kS 

kg 

kg 

kg 

kg 

kg 

kg  1 

(irundfutter. 


12 

3 

4 

Haferstroh 

Haferspreu 

Zuckerschnitxel 

9,34 

2,46 

3,65 

0,10  ■ 0,04 
0,06  0,02 
0,14  | 0,01 

3.66 
0,88 

2.66 

1 1 i 

— 

o o , 
c o 1 

J-4JO  __ 

0.94 

0.68 

2,19 

1 1 1 

Zusammen 

15,45 

0,30  0,07 

7,20 

l 

— 

0,09 

3,81 

— 

2 

Weizenkleie 

1,78 

0,25  0,06 

0.81 

— 

— 

0,22 

0,88 

— 

2 

Palmkemkuchen 

1.74 

0.24  0,1 1 

0,58 

' 

— 

0,23 

1,05 

3 

Leinkuchen  I 

2,65 

0,7»  0,23 

0,88 

— 

0,71 

2,05 

— 

Zusammen 

21,62 

1,58  0,47 

9,47 

— | — 

1,25 

7,79  ' 
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.Tabelle  VII  (Fortsetzung). 


ÖD 

d 

. 1 

s£  Ss 

- | 

O "2  -a 
o c ü 

a § 

5 2 

"o 

«J 

o 

-4-> 

® S J 
i'S  2a 

ei.® 

ca 

1 

o 

i— t > 

o>  ® 

'S*  « 
< 

Art  des  Futters 

O en 

O -O 

H « ! 

a, 

3 

& 

* -SSdS 

W § 

3 g 

«>rS 
o •§ 

gl 

ll 

* 

K 

eg 

:ce 

*2 

CO 

kg 

kg 

kg 

kg 

kg 

kg 

kg 

kg 

I.  Periode:  Sauerfutter. 


Gesamt-Grund- 

futter 

21.62 

1 1 

1,58  : 0,47 

1 

9,47  — 

— |l,25!  7,79  j — 

50,00 

Sauerfutter 

10J2 

0,78  ] 0,16 

4,02  — 

— 0,37  4,24  — 

Zusammen. 

32,34 

13,49  17,24 

1:6,31  1,62  12,03  1:9,19 

II.  Periode:  Trockne  Biibenblätter. 


Gesamt-Grund- 


futter 

21,62 

1,58  0,47  9,47  — 

- 1,25! 

7,79 

11,65 

■BGH 

— 1 0,46! 

3,83 

Zusammen 

31,62 

2,23  0,57  13,77 1 17,25 

1 :6,74  1,71  j 

11,62 

1 : 8,78 

in. 

Periode:  Kartoffelflocken. 

Gesamt-Grund- 

1 1 ■ r 

futter 

21.62 

1,58  0,47  9,47  ! — 

— 1 1,251 

7,79 

— 

1,5 

Leinkuchen  I 

1,33 

0,39  0,12  0.44  — 

— : 0,86 

7,02 



5,73 

Kartoflelflocken 

5,07 

0,20  | — 1 3,91  — 

- j0,09j 

3,95 

— 

Zusammen 

2,17  | 0,59  13,82  17,29 

1:6,97  1,70' 

12,76 

1 : 8,89 

IV.  Periode:  Sauerfutter. 

Haferstroh,  Hafer- 

! 1 

spreu  u.  Zucker- 

1 

Schnitzel,  wie  oh. 

15,45 

3,81 

— 

2 

Weizenkleie 

1,78 

■ 1 y Ml 

— 0,22 



2 

Palmkernkuchen 

1,74 

0,24  0,11  0,58  — 

■Eßjl 



3,07 

Leinkuchen  II 

2,72 

Ki&I- ETHB  - J 

1,99 

— 

Zusammen 

21,69 

1,68  j 0,44 1 9,45 , — 

mm 

7,73 

— 

50,00  | Sauerfutter 

0,78  ! 0,16  4,02  — 

— ! 0,37 

4,24 

— 

Zusammen 

32,41 

2,46  0,60  13,47 1 17,25 

1:6,01  1,67| 

11,97 

1 : 8,86 

Die  durchschnittlichen  Milcherträgnisse  während  der  genannten  vier 
Perioden  sind  folgende: 


Tabelle  VIII. 


Milch- 

menge 

Spez. 

Gewicht 

Fett 

Trocken- 

substanz 

Fettfreie 

Trocken- 

substanz 

kg 

% | kg 

°/o  j kg 

°/o 

kg 

I.  Periode  Sauerfutter 
II.  Periode  Trockenblätter 

III.  Periode  KartoflclHockcn 

IV.  Periode  Sauerfutter 

14,03 

12,95 

13,85 

12,23 

1,0313 

1,0313 

1,0318 

1,0312 

3,396  0,475 
3,299  0,426 
2,986  0.405 
3,361  0,411 

12,157  1,702 
11,992  1,550 
11,795,  1,597 
12.095  1.480 

8,761 

8,693 

8,810 

8,734 

1,227 

1,124 

1,192 

1,069 
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Obgleich  die  fallende  Laktation  die  Futterwirkung  nicht  voll  in  Er- 
scheinung treten  läßt,  so  kann  man  aus  den  obigen  Zahlen  doch  schon 
soviel  entnehmen,  daß  im  Durchschnitt  die  trocknen  Riibenblätter  die 
Milchmenge  nicht  so  günstig  beeinflußt  haben,  wie  das  Sauerfuttcr,  und 
daß  die  Kartoffelflocken  in  dieser  Beziehung  am  besten  gewirkt  haben. 
Weiterhin  fällt  auf,  daß  die  Kartoflelfloeken  eine  Erniedrigung  des  Fett- 
gehaltes bedingten.  Reduziert  man  unter  Berücksichtigung  der  fort- 
schreitenden Laktation  die  gewonnenen  Werte  zum  Zwecke  des  direkten 
Vergleichs  auf  die  Wirkung  des  Sauerfutters  — 100,  so  ergibt  sich 
folgendes: 

Sauerfutter  Trockcnblätter  Kar  toll  «blocken 


kg  kg  kg 

Milchmenge 14,03  = 100  13,48  = 96,08  14,78  = 105,35 

Fett 0,475  = 100  0,446  = 93,80  0,446  = 93.89 

Trockensubstanz  ....  1,702  = 100  1,624  = 95,42  1,744  = 102,47 


Fettfreie  Trockensubstanz  1,227  = 100  1,178  = 96,01  1,298  = 105,79 

Hieraus  ergibt  sich,  daß  die  Verftltterung  von  11,65  kg  trockenen 
Rübenblättern  und  Rübenköpfen  nicht  ganz  so  viel  Milch  und  Fett  zu  er- 
zeugen vermochte  wie  50  kg  Sauerfutter.  Die  Milch  ist  in  ihrer  Zusammen- 
setzung aber  annähernd  gleich  geblieben.  Die  Kartoffelflocken  haben  in 
einer  Menge  von  5,73  kg  unter  Hinzufllgung  von  1,5  kg  Leinkuchen 
die  Milchergiebigkeit  der  Menge  noch  günstiger  beeinflußt  als  50  kg 
Sauerfutter.  Sie  haben  aber  auf  die  Zusammensetzung  der  Milch  durch 
Erniedrigung  des  Fettgehaltes  ungünstiger  gewirkt  und  deswegen  haben 
sie  genau  dieselbe  Fettmenge  geliefert  als  Trockenblätter.  Diese  und 
Trockenkartoffeln  haben  sieb  demnach  nach  dieser  Hinsicht  nicht  als 
gleichwertig  mit  dem  Sauerfuttcr  erwiesen.  Zur  vollen  Würdigung  der 
Wirksamkeit  der  Futtermittel  wurde  noch  das  Lebendgewicht  der  Tiere 
zu  Ende  der  Versuche  bestimmt,  wobei  sich  folgendes  ergab: 


Durchschnittsgewicht  zu  Beginn  des  Versuchs  511,6  kg 

Gewicht  am  Schluß  der  ersten  Periode  (Sauerfutter)  510,7  kg 

Gewicht  am  Schluß  der  zweiten  Periode  (Trockenblätter)  516,4  kg 

Gewicht  am  Schluß  der  dritten  Periode  (Kartoffel flocken)  529,2  kg 

Gewicht  am  Schluß  der  vierten  Periode  (Sauerfutter)  522,0  kg 


Differenz 
— 0,9  kg 
+ 5,7  kg 
+ 12.8  kg 
-7,2  kg 


In  den  beiden  Perioden  mit  Sauerfutter  ist  demnach  eine  Lebend- 
gewichtsabnahme  zu  verzeichnen,  in  denen  mit  Trockenfutter  eine  Lebend- 
gewichtszunahme, wobei  Kartoffelflocken  am  günstigsten  wirkten.  Für 
eine  Zuohtwirtdchaft  dürfte  aber  dieser  Faktor  kaum  in  Betracht  kommen. 

Dr.  Grimm  er. 


Lewite,  Max,  Zur  Frage  des  Zusammenhanges  zwischen  Wetter, 
Mineralstoffgehalt  der  Futterpflanzen  und  Knochenbrüchig- 
keit des  Rindes.  — (Dissertation,  Leipzig,  1907.) 

Die  intensive  Dürre  des  Jahres  1904  brachte  der  Landwirtschaft 
große  Nachteile;  jedoch  wurde  die  volle  Bedeutung  dieser  Wetterer- 
scheinung nicht  gleich  erkannt,  weil  erst  später  in  vielen  Orten  die  Dürre 
eine  böse  Nachwirkung  mit  sich  brachte.  Es  stellte  sich  nämlich  beim 
Vieh,  und  zwar  speziell  bei  den  Rindern,  eine  Knoohenerkrankung  ein, 
die  stellenweise  epidemisch  auftrat  und  zahlreiche  Opfer  erforderte.  Diese 
Krankheit  — Knochenbrüchigkeit  oder  Knochenweiche  (Osteomalacie)  — 
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tritt  hauptsächlich  in  Distrikten  auf,  die  einen  moorigen,  sauren,  kalk- 
armen Boden  haben,  wo  man  wenig  oder  überhaupt  nicht  düngt,  sowie 
dort,  wo  Dürre  und  Trockenheit  vorherrschen.  Das  letztgenannte  Moment 
spielte  auch  bei  der  im  Jahre  1904  heftig  auftretenden  Knochenbrüchigkeit 
mit.  Zweck  der  Untersuchungen  des  Verfassers  war  es,  die  Frage  klarzulegen: 
Besteht  ein  Zusammenhang  zwischen  der  Knochenbrüchigkeit  und  dem  Wetter 
und  worin  ist  ein  solcher  begründet?  Da  das  tierische  Skelett,  welches  zu  4/5 
aus  Mineralstoffen  (davon  70°/o  Kalk)  besteht,  einerseits  seine  Bausteine  den 
anorganischen  Bestandteilen  des  Futters  entnimmt  und  andererseits  infolge 
der  Knochenbrüchigkeit  an  den  Mineralstoffen  eine  wesentliche  Einbuße  er- 
leidet, so  galt  es  in  erster  Linie  festzustellen,  wie  weit  und  in  welcher 
Art  sich  der  Mineralstoffgehalt,  besonders  soweit  Kalk  und  Phosphorsäure 
in  Betracht  kommen,  von  Pflanzen,  die  bei  anhaltender  Dürre  gewachsen 
sind,  von  demjenigen  solcher  Gewächse  unterscheidet,  die  sich  in  einer 
an  Niederschlägen  reichen  Zeit  entwickelt  haben.  Weiter  war  es  wichtig, 
die  einzelnen  in  Betracht  kommenden  Futtermittel  auf  ihren  Kaligehalt 
zu  untersuchen,  weil  Kali  indirekt  auf  die  Bildung  der  Säure  im  Magen 
einwirkt  und  somit  die  Resorption  der  Mineralien  durch  den  tierischen 
Organismus  beeinflußt,  sie  hemmen  oder  fördern  kann.  Auch  mußte,  um 
das  Futter  auf  seine  Bekömmlichkeit  zu  prüfen,  die  Ermittlung  seines  Ge- 
haltes an  der  viel  Kot  erzeugenden  Rohfaser  und  an  Kieselsäure  berück- 
sichtigt werden,  weil  ein  hoher  Gehalt  des  Futters  an  Rohfaser  die  Aus- 
nutzung des  Mineralstoffes  durch  Magen  und  Darm  vermindert,  und  weil 
die  Kieselsäure  das  Futter  hart  und  stachelig  macht  und  unter  Umständen 
durch  Reizung  der  Schleimhäute  zu  einer  verminderten  Resorption  der 
Mineralstoffe  durch  den  tierischen  Organismus  Veranlassung  geben  kann. 
Die  bei  den  angestellten  Untersuchungen  erhaltenen  Ergebnisse  waren 
folgende: 

Die  auf  dem  Versuchsfelde  in  Oberholz  bei  Leipzig  gewachsenen 
Futterpflanzen,  sowie  das  Stroh  und  die  Spreu  des  Getreides  des  durch 
seine  Dürre  hervorragenden  Jahres  1904  hatten  gegenüber  den  Gewächsen 
des  an  Niederschlägen  reichen  Jahres  1902  einen  geringeren  Phosphor- 
säure-, dagegen  einen  höheren  Kalkgehalt.  Die  Entstehung  der  Osteo- 
malacie  im  Winter  1904/05  hat  ihre  Ursache  kaum  in  einem  Kalkmangel 
des  selbstgeernteten  Futters  gehabt;  vielmehr  ist  diese  Krankheit  wahr- 
scheinlich der  Verabreichung  eines  Gesamt-Futters  zuzuschreiben,  das  an 
Kalk  Mangel  litt.  Man  war  vielfach  zur  Darreichung  dieses  Futters  ge- 
zwungen, weil  die  an  Kalk  reichenFuttergewächse  infolge  der  Dürre  mißraten 
waren.  Infolgedessen  bestand  ein  mittelbarer  Zusammenhang  zwischen 
der  Knochenbrüchigkeit  und  dem  Wetter.  Wenn  auch  das  Kali,  das  als 
ein  die  Resorption  der  knochenbildenden  Salze  hemmender  Stoff  ange- 
sehen wird,  besonders  im  Strohe  des  Wintergetreides  und  im  Mengfutter 
des  Jahres  1904  reichlich  enthalten  war,  so  konnte  es  doch  zur  Erzeugung 
der  Knochenbrüchigkeit  nicht  beitragen,  weil  die  genannten  beiden  Futter- 
mittel in  dem  fraglichen  Jahre  nur  in  geringer  Menge  verabreicht  wurden. 
Die  Kieselsäure,  die,  dem  tierischen  Körper  in  größeren  Mengen  zuge- 
führt, durch  Reizung  der  Schleimhäute  auf  den  Verdauungstraktus  und 
dadurch  auf  das  Wohlbefinden  des  Tieres  einzuwirken  imstande  ist,  kann 
die  Osteomalacie  ebenfalls  nicht  veranlaßt  haben,  weil  die  Kieselsäure 
in  den  Pflanzen  des  Jahres  1902  enthalten  war.  Auch  die  sonstige  Be- 
schaffenheit der  Futterpflanzen,  was  den  Nährgehalt  und  die  Bekömm- 
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lichkeit  betrifft,  wird  nmu  nicht  als  Entstehungsursache  der  Knochen- 
brüchigkeit ansehen  können,  weil  die  Nährstoffe  Protein,  Fett  und  Kohle- 
hydrate (N-freie  Extraktstoffe)  in  dem  im  Jahre  1904  gewachsenen  Wiek- 
bafer,  soweit  man  aus  dem  Ergebnisse  der  untersuchten  Probe  schließen 
kann,  reichlicher,  dagegen  die  die  Resorption  der  Mineralien  ungünstig 
beeinflussende  Rohfaser  in  etwas  geringerer  Menge  enthalten  war,  als 
1902.  Nach  alledem  ist  die  Knochenbrüchigkeit  kaum  durch  die  Be- 
schaffenheit der  Futterpflanzen  1904,  als  vielmehr  dadurch  hervorgerufen, 
daß  das  Futter,  das  infolge  der  Mißernte  der  an  Kalk  reichen  Futterge- 
wächse als  Ersatz  verwendet  wurde;  einen  zu  geringen  Gehalt  an  dem 
allein  wirksamen  sogenannten  organischen  Kalke  hatte. 

Dr.  Teichert. 

Teichert,  Kurt,  Ueber  den  Wert  des  spezifischen  Gewichtes  der 
Trockensubstanz  der  Milch  bei  Feststellung  von  Milch- 
fälschungen. — (Landwirtschaftliche  Versuchsstationen,  1907.) 

Nach  verschiedenen  Autoren  besteht  die  Ansicht,  daß  nur  dann  eine 
Verfälschung  der  Milch  durch  Entrahmung  oder  durch  Zusatz  von  ent- 
rahmter Milch  vorliegt,  wenn  das  spezifische  Gewicht  der  Trocken- 
substanz sich  Uber  1,40  erhebt.  Diese  Ansicht  ist  jedoch  nicht  immer 
stichhaltig.  Aus  den  von  mir  angestellten  Versuchen  geht  hervor,  daß 
zwar  das  spezifische  Gewicht  der  Trockensubstanz  regelmäßig  mit  einem 
höheren  Prozentsatz  von  Magermilch  steigt,  daß  jedoch  andererseits  bis 
zu  30  °/0  Magermilch  der  Vollmilch  zugesetzt  werden  können,  ehe  sich 
das  spezifische  Gewicht  der  Trockensubstanz  über  1,40  erhebt.  Es  ge- 
schah dies  in  56  "/«  »Her  Versuchsanstellungen.  Hauptsächlich  hing  das 
erzielte  Resultat  von  dem  ursprünglichen  Fettgehalte  der  Vollmilch  ab. 
War  der  Fettgehalt  sehr  niedrig,  so  wurde  die  Zahl  1,4  eher  erreicht, 
als  im  umgekehrten  Falle.  Schwieriger  als  der  Zusatz  von  Magermilch 
zur  Vollmilch  gestaltet  sich  die  Verfälschung  mittelst  Entrahmung,  da 
letztere  ein  längeres  Stehen  der  Milch,  sowie  die  Manipulation  der  Ent- 
rahmung erfordert.  So  zeigten  z.  B.  zwei  Proben  nach  6 — 12stündigem 
Stehen  und  einem  Rahmentzug  von  25 — 30  °/0  noch  das  spezifische  Ge- 
wicht der  Trockensubstanz  von  1.390  und  1,388,  während  eine  andere 
Probe  schon  bei  einem  Rahmentzuge  von  10  % für  das  spezifische  Ge- 
wicht der  Trockensubstanz  den  Wert  von  1,4  ergab.  Eine  Anzahl  Proben, 
welchen  nach  6 — 12  stlindigem  Aufrahmen  5 — 10  °/#  Rahm  entzogen 
wurde,  gaben  normale  Werte.  Bei  der  größeren  Anzahl  der  Proben  je- 
doch bewegte  sich  das  spezifische  Gewicht  der  Trockensubstanz,  wenn 
die  Proben  länger  als  6 Stunden  aufgerahmt  hatten,  und  mehr  als  5 °/0 
Rahm  denselben  entzogen  wurde,  über  1,40.  Es  zeigt  also  die  Be- 
stimmung des  spezifischen  Gewichtes  der  Trockensubstanz  der  Milch  nicht 
in  allen  Fällen  eine  Entrahmung  an,  besonders  aber  läßt  dieselbe  bei  Be- 
urteilung einer  Verfälschung  durch  Magermilchzusatz  vielfach  im  Stiche. 

Autoreferat. 

Lindet  und  Ammann,  Beitrag  zur  Kenntnis  der  löslichen  Albu- 
minoide  der  Milch.  — (Revue  genörale  du  lait  1906.  S.  361.) 

Das  durch  Essigsäure  aus  der  Milch  ausgeschiedene  Albumin  zeigt 
nach  dem  Wiederauflösen  und  Dialysicren  eine  Drehung  von  — 36,4 0 
bis  — 37,0  *,  das  durch  Natriumsulfat  ausgeschiedene  eine  solche  von 
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— 30,0  °.  Die  letztere  Drehung  dürfte  als  die  des  normalen  Albumins 
anzusehen  sein.  Die  Drehung  des  Milchserums  ist  etwa  doppelt  so  groß, 
was  darauf  zurückgeführt  werden  muß,  daß  in  demselben  durch  Kalzium- 
phosphat noch  Kasein  in  Lösung  gehalten  wird  und  zwar  als  Kalzium- 
phosphokaseinat.  Dieses  kann  man  durch  Lösen  von  Kasein  in  Kalk- 
wasser und  nachfolgendes  Neutralisieren  mit  Phosphorsäure  hersteilen. 
Die  Trübung  dieser  Lösung  rührt  von  kollodialem  Kasein  her,  das  man 
durch  Lab  ausfällen  kann.  Die  Testierende,  klare  Eiweißlösung  hat  ein 
Drehungsvermögen  von  — 116,2°.  Kalziumphosphokaseinat  findet  sich 
auch  im  Zentrifugenschlamm,  da  es  in  der  Milch  selbst  vorkommt  und 
beim  Zentrifugieren  teilweise  ausgeschieden  wird.  Es  kommt  zum  Teil 
gelöst,  zum  Teil  in  kolloidalem  Zustande  in  der  Milch  vor.  Es  finden 
sich  sonach  in  der  Milch  zwei  gelöste  Eiweißsubstanzen,  — wenn  man 
vom  Globulin  absieht  — , das  Laktalbumin  mit  (a)  = — 30 0 und  Kalzium- 
phosphokaseinat (a)  = — 116  °.  Das  Drehungsvermögen  der  gelösten 
Gesamteiweißstoffe  beträgt  bei  Kuhmilch  — 62  0 bis  — 74  ®.  Das  Milch- 
albumin läßt  sich  demnach  in  folgender  Weise  bequem  bestimmen.  Man 
koaguliert  Milch  mit  Lab,  und  bestimmt  dann  das  Drehuugsvermögen 
des  Serums.  Da  das  Brechungsvermögen  von  Albumin  und  Kasein  be- 
kannt ist,  kann  man  leicht  berechnen,  wieviel  von  dem  ersteren  in  1 g 
Serum  enthalten  ist.  Durch  Multiplikation  mit  920  (1  Liter  Milch  gibt 
920  g Serum)  erhält  man  die  in  1 Liter  Milch  enthaltene  Albuminmenge. 
Auf  diese  Weise  fanden  Verff.  den  Albumingehalt  von  Kuhmileh  zu  2,30 
bis  4,32  g,  von  Kolostrum  (drei  Tage  alt)  zu  6,78  g,  von  Ziegenmilch  zu 
4,16  g und  von  Schafmilch  zu  8,09  g in  1 Liter.  Verff.  treten  der  An- 
sicht von  Hammarsten  entgegen,  nach  welchem  bei  der  Labgerinnung  der 
Milch  Parakasein  und  Molkenprotein  gebildet  wird,  und  behaupten,  daß 
durch  Lab  nur  kollodiales  Kasein  zur  Gerinnung  gebracht  wird,  nicht 
aber  das  lösliche  Kalziumphosphokaseinat.  Dr.  Grimmer. 

Schmidt-Nielsen,  S.,  Die  Beziehung  des  Molkeneiweißes  zur  Lab- 
gerinnung (Parakaseinbildung).  — (Beiträge  zur  chem.  Physiologie 
und  Pathologie  IX,  S.  322.) 

Die  Versuchsanordnung  war  folgende:  Das  Kasein  wurde  in  2 °/0  igen 
neutralen  Lösungen  als  Natriumkaseinat  verwendet  90  cm8  derselben 
wurden  mit  5 cm*  Lablösung  versetzt,  deren  Verdünnung  so  gewählt 
wurde,  daß  die  2 — 3 fache  Menge  Chymosin  darin  enthalten  war,  die 
nötig  war  um  die  genannte  Menge  Kasein  in  10  Minuten  in  Parakasein 
ttberzuführen.  Diese  Lablösuügen  enthielten  nur  0,005 — 0,016  °/#  N.  Bei 
jeder  Probe,  die  mit  nativem  Lab  ausgeführt  wurde,  wurde  eine  Kontroll- 
probe  mit  gekochtem  Lab  angestellt.  Zur  Unterbrechung  der  Labwirkung 
wurde  dann  auf  90 — 95  0 erhitzt,  abgekühlt,  die  Lösung  mit  Kochsalz  ge- 
sättigt und  nach  12  Stunden  filtriert.  Die  Stickstoff bestimmungen  er- 
folgten in  50  cm8  des  Filtrates.  Auf  Grund  der  Untersuchungsresultate 
kommt  Verf.  zu  folgenden  Schlüssen: 

Bei  der  Einwirkung  von  Läblösungen  auf  Kasein  findet  in  nächster 
Beziehung  zu  der  Umwandlung  in  Parakasein  eine  Bildung  von  Molken- 
eiweiß statt.  Die  Menge  desselben  beträgt  maximal  etwa  4 % des  Kasein- 
stickstoflfes  und  ist  von  der  Menge  des  zur  Parakaseinbildung  verwendeten 
Labes  unabhängig.  Dieses  Molkeneiweiß  kann  dem  Kasein  nicht  einfach 
beigemengt  seiu,  da  das  Kasein  bei  verschiedener  Darstellungsweise, 
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(Säurefällung  oder  Aussalzungen)  es  in  gleicher  charakteristischer  Weise 
liefert,  es  muß  vielmehr  als  ein  Spaltungsprodukt  des  Kaseins  aufgefaßt 
werden.  Außer  dem  Chymosin,  d.  h.  dem  Parakasein  und  Molkeneiweiß 
bildenden  Enzym  enthält  die  Kalbsmagenschleimhaut  eine  auch  in  den 
käuflichen  Labextrakten  zu  findende  Protease,  die  das  Parakasein  an- 
greift und  deswegen  eine  scheinbare  Vermehrung  des  zuerst  gebildeten 
Molkeneiweißes  veranlaßt.  Die  Wirkung  dieser  „Parakaseinprotease“  folgt 
der  sog.  Schtttz-Borissowschen  Regel.  Dr.  Grimmer. 

Petry,  E,,  Ueber  die  Einwirkung  des  Labfermentes  auf  Kasein. — 
(Wiener  klin.  Wochenschr.  1906,  19,  143—144.) 

Auf  Grund  seiner  Untersuchungsresultate  kommt  Verf.  zu  folgenden 
Schlüssen: 

1.  Die  Abspaltung  von  Molkeneiweiß  schreitet  nach  der  Bildung  von 
Parakasein  weiter  fort.  Neben  dieser  sekundären  Albumose  entsteht  aber 
auch  eine  andere  Substanz,  die  gleichfalls  nicht  mehr  durch  Essigsäure 
aus  ihren  Lösungen  abgeschieden  werden  kaun  und  durch  ihre  Reak- 
tionen als  eine  primäre  Kaseose  augesprochen  werden  muß.  Die  Lab- 
spaltung besteht  somit  nicht  nur  in  der  einseitigen  Abspaltung  des  Molken- 
eiweißes, sondern  es  entstehen  primäre  Albumosen,  vermutlich  durch  voll- 
kommene Zertrümmerung  des  KaseinmolekUls.  Außer  den  genannten 
Stoffen  konnte  auch  noch  eine  Modifikation  des  Parakaseins  nachgewiesen 
werden,  eine  durch  Essigsäure  fällbare  Substanz,  die  sich  aber  vom  Para- 
kasein dadurch  unterscheidet,  daß  sie  weder  durch  Kalkzusatz,  noch  durch 
Hitze  oder  verdünnte  Zinksulfatlösung  gefällt  werden  konnte. 

2.  Das  Labferment  wirkt  auch  bei  neutraler  und  schwachsaurer 
Reaktion;  es  zeigt  auch  bei  sehr  niedriger  Temperatur  (-j-4°)  eine  zwar 
verminderte,  aber  doch  deutliche  Wirksamkeit.  Versuche  Uber  die  Beein- 
flussung der  Wirkung,  gemessen  an  der  abgespaltenen  Molkcneiweißmenge, 
durch  die  Fermentmenge  ergaben,  daß  die  Wirkung  proportional  der  Qua- 
dratwurzel der  Konzentration  war,  daß  somit  die  Labspaltung  des  Kaseins 
gleich  den  andern  proteolytischen  Fermenten  dem  Gesetze  von  Schütz  und 
Borissow  folgt. 

3.  Die  Lösungen  der  verwendeteu  I.abextrakte  (Merck)  zeigten  sich 
vollkommen  unwirksam  gegen  rohes  Serumalbumin,  gekochtes  Eieralbumin 
und  Gelatine.  Auf  gekochtes  Serumalbumin  wirkten  sie  nur  unter  verän- 
derten Versuchsbedingungen  (Säuerung  und  Bruttemperatur)  und  auch 
dann  nur  in  geringem  Maße  ein.  Es  konnte  gezeigt  werden,  daß  eine 
auf  Serumalbumin  unter  diesen  Bedingungen  ebenso  stark  eiuwirkende 
Pepsinlösung  Kasein  bei  Zimmertemperatur  und  neutraler  Reaktion  nicht 
anzugreifen  vermag.  Somit  konnte  der  Ein  wand,  die  verdauende  Kraft 
der  Labextrakte  beruhe  nur  auf  einer  Beimengung  von  Pepsin,  wider- 
legt werden.  Auch  Pepsin  konnte  nicht  nachgewiesen  werden.  Das  spal- 
tende Labferment  ist  vielmehr  ein  eigenes  Ferment,  das  mit  keinem  der 
bisher  bekannten  proteolytischen  Fermente  identisch  ist,  und  sich  von 
diesen  durch  seine  Wirkung  auf  Kasein  auszeichnet.  Auf  Frauenmilch, 
sowie  Parakaseinkalk  wirkt  es  nicht  ein.  Die  Labgerinnung  folgt  dem 
Zeitgesetze,  die  Labspaltung  dem  Schülz-Borissowschen  Gesetze.  Beide 
sind  demnach  nicht  als  Ausdruck  einer  einzigen  Fermentwirkung  aufzu- 
fassen,  sondern  sie  sind  voneinander  unabhängig.  Dies  geht  auch  daraus 
hervor,  daß  gleiche  Fermentmengen,  wenn  die  Gerinnungszeit  verschieden 
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gewählt  wird,  verschiedene  Mengen  Molkeneiweiß  produzieren.  Endlich 
konnte  diese  Verschiedenheit  beider  Fermente  dadurch  charakterisiert 
werden,  daß  bei  der  Behandlung  der  Extrakte  mit  Alkalikarbonat  die 
koagulierende  Wirkung  weniger  geschwächt  wurde,  als  die  spaltende. 

Dr.  Grimmer. 


Jensen,  Orla,  Einige  Bemerkungen  Uber  Lab  und  Labbereitung. 

— (Landwirtschaftliches  Jahrbuch  der  Schweiz,  1907.) 

Bei  dem  Reichtum  der  Tiermägen  an  verschiedenen  Enzymen  kann 
es  nicht  gleichgültig  sein,  wie  man  das  Lab  für  die  Käsebereitung  dar- 
stellt. Je  nach  dem  verwendeten  Extraktionsmittel  erhält  man  Lab- 
lösungen, in  welche  die  einzelnen  Enzyme  in  einem  verschiedenen 
Mischungsverhältnis  eingehen.  So  konnte  der  Autor  feststellen,  daß  auf 
eine  Einheit  Chymosin  bedeutend  mehr  Pepsin  entfällt,  wenn  die  Lab- 
mägenauszüge,  mittels  reinen  Wassers  oder  Salzlösungen  hergestellt 
werden,  als  wenn  dies  mittels  verdünnter  Säurelösungen  geschieht.  In 
einer  Tabelle  zeigt  der  Autor,  daß  die  Labstärke  eines  Magenauszuges 
durch  Verwendung  von  Säuren  steigt,  während  die  Pepsinstärke  nur  bei 
der  Verwendung  von  verhältnismäßig  starker  Salzsäure  ebenso  hoch  wird 
wie  mit  reinem  Wasser.  Dies  beweist,  daß  das  Chymosin  in  den  ge- 
trockneten Mägen  noch  immer  hauptsächlich  als  Zymogen  vorkommt, 
während  hier  das  Propepsin  fast  gänzlich  gespalten  ist.  Daß  das  Pepsin 
mit  Säure  schwieriger  als  mit  reinem  Wasser  extrahiert  wird,  macht  es 
wahrscheinlich,  daß  die  pepsinführenden  Zellen  der  Fundusdrüsen  sich 
bei  der  durch  die  Säure  verursachten  Quellung  der  Mägen  schließen, 
wodurch  das  Pepsin  schwieriger  abgegeben  wird.  Erst  wenn  mit  großen 
Säuremengen  eine  kräftige  Autolyse  eintritt,  kann  das  Pepsin  frei  werden. 
Aus  dem  Versuche  geht  hervor,  daß  Lab  und  Pepsin  nicht  identisch  oder 
Seitenketten  desselben  Moleküls  sein  können,  denn  sonst  müßte  das  Ver- 
hältnis zwischen  den  Mengen  dieser  zwei  Enzyme  stets  das  gleiche  sein. 

Der  Unterschied  zwischen  Naturlab  und  Kunstlab  ist  nicht  nur  bak- 
teriologischer Natur,  vielmehr  gibt  die  Käsemasse  bei  Verwendung  des 
Kunstlabes  die  Molken  schwieriger  ab  als  bei  der  Verwendung  des 
Naturlabes.  Das  Käsen  mit  Kunstlab  verlangt  größere  Sorgfalt,  weshalb 
v.  Freudenreich  die  Abschaffung  des  Naturlabes  nicht  empfehlen  konnte, 
sondern  sich  mit  dem  Vorschlag  begnügte,  dieses  Lab  gleich  beim  Ansetzen 
mit  den  richtigen  Mikroorganismen  zu  impfen.  Obwohl  diese  Methode 
großen  Anklang  gefunden  hat,  so  haftet  an  dem  in  dieser  Weise  bereiteten 
Lab  der  Uebelstand,  daß  man  seine  Stärke  nicht  im  voraus  kennt,  sondern 
sie  jedesmal  bestimmen  muß.  Das  Ideal  ist  und  bleibt  deshalb  die  Ver- 
wendung von  Kunstlab  von  genau  bekannter  Stärke  und  von  Reinkulturen, 
deren  Menge  jeden  Tag  dem  Säuregrad  der  Milch  anzumessen  ist.  Ver- 
fasser unternahm  Versuche,  um  ein  für  die  Emmentaler  Käsefabrikation 
geeignetes  Kunstlab  herzustellen.  Labtabletten,  die  in  verdünnter  Milch- 
säure gelöst  waren,  schienen  in  ihrer  Wirkung  sich  dem  Naturlab  etwas 
zu  nähern.  Am  geeignetsten  war  ein  aus  Labmägen  mittels  verdünnter 
Milchsäure  hergestellter  Extrakt.  Der  Unterschied  zwischen  den  Enzymen 
des  Naturlabes  und  des  Kunstlabes  beruht  darauf,  daß  Naturlab  durch 
Extraktion  mit  Säurelösungen,  Kunstlab  dagegen  mit  Salzlösungen  gewonnen 
wird.  Verfasser  weist  zum  Schlüsse  in  einigen  Worten  Uber  die  Natur- 
labbereitung noch  darauf  hin,  daß  jede  noch  so  geringe  Aenderung  in  der 
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Labbereitun£  imstande  ist,  die  Eigenschaften  der  Extrakte  — auch  in 
nicht  bakteriologischer  Hinsicht  — zu  beeinflussen,  weshalb  dieser  Sache 
die  größte  Aufmerksamkeit  geschenkt  werden  muß.  Dr.  Teichert. 


Cornalba,  G.,  Luxusweichkäse.  — (Annuario  dclla  R.  Stazione  Speri- 
mentale  di  Caseificio  di  lodi,  Anno  1906). 

Cornalba  bespricht  die  Zusammensetzung  verschiedener  Luxusweich- 
käse. Es  war  die  Zusammensetzung  von: 


C'rescenca  I 

Crescenca  II 

Quartirolo 

Wasser 

50,56 

55,80 

44,45 

Fett 

21,50 

19,00 

26,87 

Stickstoffhaltige  Substanz 

18,32 

21,916 

25,15 

Gesamtasche 

3.62 

4,084 

3,58 

Heinasche 

2,22 

2A4 

2,13 

Kochsalz 

1,40 

1,64 

1,40 

Gesamtstickstoff 

2,52 

2,81 

3,585 

Bezogen  auf  Trockensubstanz  er 

traben  sich  folgende  Werte: 

Crescenca  I 

Crescenca  II 

Quartirolo 

Fett 

49,00 

43,70 

48,30 

Stickstoffhaltige  Substanz 

42.10 

47,30 

45,20 

Asche 

8,90 

9.00 

• 7,50 

Weichkäse  von  Lccco: 


Frischer  Käse 

Alter  Käse 

Gewicht 

40,00  g 



Wassergehalt 

61,00»/,, 

1 6,660  » o 

Fett 

19,20 

41,50 

Stickstoffhaltige  Substanz 

16,371 

35,80 

Gesamtasche 

3,429 

6,10 

Kochsalz 

1,900 

3,00 

Reinaschc 

1,529 

3,10 

Gesamtstickstoff 

2,43 

5,00 

Bezieht  man  die  vorstehenden  Werte  auf  die  Trockensubstanz,  so 
erhält  man: 


Frischer  Käse 

Alter  Käse 

Fett 

49,30 

°/o 

49,80 

Stickstoffhaltige  Substanz  42,00 

42.90 

Asche 

8,70 

7,30 

Robiolakäse 

i 

11 

Salamekäse 

Wasser 

46,560  % 

45,369  °/o 

43,933  »/„ 

Fett 

25,550 

30,560 

27,203 

Stickstoffhaltige  Substanz 

19,990 

20,210 

24.083 

Gesamtasche 

7,900 

3,730 

4,781 

Kochsalz 

5,80 

1,22 

2,175 

Reinasche 

2,10 

2,51 

2,606 

Gesamtst!  ck  sto  ff 

2,940 

3,100 

3,614 

ln  der  Trockensubstanz: 


■63* 


Digitized  by  Google 


51G 


ßobiolakäsc 
I II 


Salamekäse 


Fett  53,520 

Stickstoffhaltige  Substanz  41,87 
Asche  4,61 ') 


57,030  48,50 

37.840  43,00 

5,13')  8,50 

Dr.  Grimmer. 


Köstler,  G.,  Ueber  einige  Fälle  von  schwerer  Betriebsstörung 
in  Emmentaler  Käsereien.  — (Käsereitechniscbe  Rundschau  No.  10 
bis  12,  1907.) 

Der  Verfasser  will  an  der  Hand  der  Beschreibung  dreier  besonders 
schwerer  Fälle  von  Betriebsstörungen  den  Praktiker  Uber  deren  Wesen, 
Ursache  und  Beseitigung  aufklären.  Die  beiden  ersten  Fälle  sind  bereits 
früher  in  dieser  Zeitschrift  referiert  worden  (nach  den  einschlägigen  Ar- 
beiten von  Peter  und  Schneebeli,  sowie  von  Rüssel  und  Hastings). 
Gelegentlich  des  letzten  Falles  will  der  Autor  Ratschläge  zur  Abhilfe 
und  zur  Vermeidung  ähnlicher  Fälle  geben.  Der  Fall  betraf  eine  Emmen- 
taler Käserei  im  Kanton  Bern.  Die  meisten  Käse  ließen  schon  auf  der 
Presse  eine  milchige  Sitte  nur  spärlich  Hießen;  nach  5 — 10  Tagen  setzte 
eine  heftige  Gasgärung  ein,  die  meist  damit  endete,  daß  auf  der  Yärb- 
seite  ringsherum  klaffende  ,,Fröschenmäuler“  entstanden.  Die  mikro- 
skopische Kontrolle  von  Lab,  Sauer,  Sirte  ergab,  daß  massenhaft  Hefe- 
zellen vorhanden  waren.  Besonders  das  Sauer  bot  annähernd  das  Bild 
einer  Hefereinkultur.  Der  in  Reinkultur  gezüchtete  Hefepilz  rief  in 
Milch  uud  Schotte  eine  kräftige  gasige  Gärung  hervor.  Lab  und  Sauer 
enthielten  neben  der  Hefe  sehr  zahlreiche  langstäbchenförmige  Milchsäure- 
bakterien, die  sämtlich  Repräsentanten  des  Bacillus  casei  delta  waren. 
Aus  den  geblähten  Käsen  wurde  ferner  ein  Buttersäurepilz  isoliert,  auch 
wurde  in  den  geblähten  Käsen  ein  ungewöhnlich  hoher  Gehalt  an 
Buttersäure  festgestellt.  In  dem  vorliegenden  Falle  waren  einige  Anhalts- 
punkte für  die  Einschleppung  der  Hefe  darin  gegeben,  daß  der  Beginn 
der  Kalamität  in  die  Periode  der  Mostbereitung  fiel  und  von  Mitgliedern 
der  betreffenden  Käsereigenossenschaft  die  Tatsache  nahegelegt  wurde, 
daß  der  Obsttrester  gelegentlich  mit  den  Milchgeschirren  in  Berührung 
komme.  Nun  kommen  zwar  die  gewöhnlichen  Hefepilze  der  Mostgärung 
als  Schädlinge  der  Käserei  nicht  in  Betracht,  da  sie  den  Milchzucker 
nicht  zu  vergären  vermögen,  indessen  ist  die  natürliche  Pilzflora  des 
Tresters  keine  Reinhefe,  sondern  die  sogenannten  wilden  Hefen,  unter 
denen  der  betreffende  Schädling  gewesen  sein  kann,  fehlen  nie.  Tat- 
sächlich waren  auch  von  48  Lieferantenmilchen  bei  einer  Prüfung  20  der- 
selben mit  gasbildenden  Pilzen  verunreinigt.  Ohne  Zweifel  wurde  das 
Auftreten  der  Betriebsstörung  aber  noch  dadurch  gefördert,  daß  der  eine 
Pilz  fördernd  auf  das  Umsichgreifen  des  anderen  wirkte.  Wahrschein- 
lich ist  es  also,  die  Ursache  der  Betriebsstörung  in  irgend  einer  Kombi- 
nation der  Tätigkeit  beider  gefundenen  Pilzarten  zu  suchen.  Zur  Hebung 
der  Betriebsstörung  wurden  folgende  Anordnungen  getroffen:  1.  Alle  mit 
Milch,  Schotte  oder  Käse  in  Berührung  kommenden  Gegenstände  sind  in 
der  kochenden  Schotte  des  Käsekessels  mindestens  5 Minuten  lang  zu 
brühen  (Gebsen,  Käsebrecher,  Yärbe,  Käsetücher,  Butterfaß,  Käsedeckel). 


*)  Ohne  Kochsalz. 


Digitized  by  Google 


517 


2.  Die  Labhafen  sind  mit  kochend  heißem  Sodawasser  eine  Viertelstunde 
lang  zu  brühen.  Das  Lab  soll  zur  Sicherung  einer  möglichst  reinen 
Gärung  mit  fremder  Schotte,  frischen  Kälbermiigen  und  Reinkultur  an- 
gesetzt werden.  3.  Das  Sauer  ist  durch  fremdes  zu  ersetzen;  die  alten 
Sauerstenden  sind  mehrere  Tage  hintereinander  in  der  kochenden  Schotte 
ca.  15  Minuten  lang  zu  brühen.  4.  Das  Salzbad  ist  durch  ein  neues  zu 
ersetzen;  die  alte  Stande  ist  gleich  zu  behandeln  wie  die  Sauerstanden. 
5.  Die  Molkenbütte  ist  erst,  nachdem  sie  vollständig  entleert,  mit  der 
siedend  heißen  Schotte  zu  speisen.  6.  Die  selbständige  Säuerung  des 
Vorbruches  ist  vorläufig  zu  unterlassen  oder  mit  käuflichen  Rein- 
kulturen- einzuleiten.  7.  Die  Lieferanten  haben  am  nächsten  Morgen 
zwischen  11  und  12  Uhr  unter  Kontrolle  und  Androhung  hoher  Buße 
alle  Melk-  und  Milchgesebirre  in  die  Käserei  zu  bringen,  wo  dieselben 
unter  Aufsicht  des  Käsers  genügend  in  kochender  Schotte  gebrüht  werden. 
Die  strengste  Befolgung  aller  dieser  Maßregeln  ist  nun  aber  nutzlos, 
wenn  nicht  auch  einem  erneuten  Auftreten  des  Fehlers  vorgebeugt  wird. 
Hierfür  wurden  folgende  Bestimmungen  getroffen: 

1.  Den  Lieferanten  müssen  alle  diejenigen  Verhältnisse  bekannt  ge- 
geben werden,  die  der  Milchblähung  Vorschub  leisten,  wie  dumpfe  Stal- 
lungen, zu  rascher  Futterwechsel,  chronische  Verdauungsstörungen  der 
Milchtiere,  Verlütterung  von  Klee,  Wicken,  Luzerne  und  in  Zersetzung 
Ubergegangener  Futtermittel,  zu  intensive  und  falsche  Anwendung  von 
Kunstdünger  usw.  2.  Das  Brühen  der  Geschirre  muß  mit  heißem  Soda- 
wasser geschehen.  3.  Es  ist  in  der  ersten  Zeit  möglichst  häufig  eine 
Milchprüfung  vorzunehmen;  dabei  soll  auch  die  Kesselmilch,  ohne  und 
mit  Lab,  in  der  Gärprobe  eingestellt  werden.  4.  Dem  Käser  wird  die 
Kompetenz  erteilt,  stark  blähende  Milch  unnachsichtlich  zurückzuweisen. 
5.  Der  Käser  hat  der  Gärung  von  Lab  und  Sauer  besondere  Auf- 
merksamkeit zu  schenken.  6.  Es  ist  angezeigt,  von  Zeit  zu  Zeit  und 
insbesondere,  wenn  Lab  oder  Kesselmilch  blähende  Eigenschaften  zeigen, 
mit  Labreinkulturen  zu  käsen.  7.  Soll  der  Brauch,  den  Vorbruch  in  an- 
gesäuertem Zustande  zu  verbuttern,  beibehalten  werden,  so  wäre  die  Ver- 
wendung von  käuflichen  Reinkulturen,  wie  sie  für  die  Rahmsäuerung 
in  den  Handel  kommen,  sehr  zu  empfehlen,  indem  bei  der  selbständigen 
Säuerung  immer  mehr  schlechte  Gärungen  Platz  greifen  und  damit  für 
die  Käsefabrikation  eine  neue  Gefahr  bieten.  8.  Es  wäre  angezeigt, 
wenigstens  eine  Handzentrifuge  zur  Verfügung  zu  haben,  damit  der  Käser 
bei  Eintritt  einer  heitigen  Betriebsstörung  nicht  ausschließlich  auf  das 
Käsen  angewiesen  ist,  da  die  Verwertung  der  Milch  auf  dem  Wege 
der  Butterfabrikation  unter  den  denkbar  schwierigsten  Absatzverhält- 
nissen für  letzteres  Produkt  doch  immer  noch  eine  bedeutend  höhere 
ist  als  mit  der  Bereitung  geradezu  ungenießbarer  Käse. 

In  allen  Fällen  der  drei  Betriebsstörungen  hätte  nach  des  Autors 
Ansicht  die  Befolgung  vorstehender  Vorschriften  und  Ratschläge  ein  be- 
trächtlicher Teil  des  Schadens  erspart  werden  können.  Das  beweist  die 
Tatsache,  daß  im  zuletzt  genannten  Betriebsstörungsfall  mit  der  Durch- 
führung der  genannten  Maßnahmen  sofort  und  dauernd  ein  voller 
Erfolg  erzielt  wurde.  Dr.  Tcichert. 
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Thöni,  J.  und  Allemann,  0.,  Ueber  rote  Punkte  in  Emmentaler 
Käsen,  hervorgerufen  durch  Baeterium  acidi  propionioi  var. 
ruber.  — (Landwirtschaftliches  Jahrbuch  der  Schweiz  1908,  Heft  2.) 

Die  Verfasser  beobachteten  bei  Emmentaler  Maikäsen  im  Alter  von 
4 — 5 Monaten  auf  der  Schnittfläche  rote,  rundliche  Punkte,  die  unregel- 
mäßig zerstreut  im  Käseteig  gelagert  waren.  Ihre  Farbe  war  bald  rot- 
braun, bald  mehr  rosarot.  Die  mikroskopische  Prüfung  ergab  Bakterien- 
kolonien, die  aus  rundlichen  und  schwachovalen,  unbeweglichen  Zellformen 
bestanden.  Der  Handelswert  der  Käse  wurde  jedoch  durch  diesen  Fehler 
nicht  wesentlich  beeinträchtigt,  da  die  kleinen  Flecken  erst  bei  näherer 
Prüfung  sichtbar  waren.  Die  Verfasser  studierten  die  morphologischen 
und  biologischen  Eigenschaften  des  betreffenden  Mikroorganismus  näher, 
um  seine  Stellung  im  System  zu  ermitteln.  Gewöhnlich  tritt  der  Organis- 
mus als  plumpes  Kurzstähchen  auf.  Er  ist  unbeweglich.  Größe  je  nach 
Nährboden  0,6  — 3,6  |i.  Mit  Vorliebe  anaerob,  färbt  er  sich  mit  den  ge- 
wöhnlichen Anilinfarben  und  nach  Gram.  Abschwächung  tritt  bereits  bei 
60®  C.  und  15  Minuten  anhaltender  Einwirkung  ein.  Sterile  Milch  wird 
durch  ihn  nach  6 — 12  Tagen  unter  Säuerung  zum  Gerinnen  gebracht. 
Die  produzierte  Säure  war  ein  Gemisch  von  Propionsäure  und  Essigsäure 
im  Verhältnis  2:1.  Daraus  ergibt  sich  eine  Vergärung,  bei  der  aus  dem 
Milchzucker  zuerst  Milchsäure  entsteht,  die  durch  weitern  Abbau  in  Pro- 
pionsäure und  Essigsäure  zerfallt  unter  Freiwerden  von  Kohlensäure. 

C12  H22  012  + H„0  = 4 Cg  Ha  03 
3 Cg  H#  Og  = 2 Cs  H9  02  + C2  H4  02  + C02  -f  H20 

Die  Fähigkeit  des  Bakteriums  in  verschiedenen  Nährböden  in  größerer 
Menge  Propionsäure  neben  Essigsäure  zu  bilden,  weist  es  in  die  von 
Freudenreich  und  Jensen  entdeckte  Gruppe  der  Propionsäurebakterien, 
mit  denen  es  auch  im  kulturellen  Verhalten  große  üebereinstimmung  zeigt. 
Der  Mikroorganismus  unterscheidet  sich  von  den  Propionsäurebakterien 
von  Freudenreich  und  Jensens  hauptsächlich  nur  dadurch,  daß  ibm  die 
weitere  Fähigkeit  zukommt,  einen  roten  Farbstoff  zu  bilden.  Verfasser 
geben  ihm  daher  den  Namen  Baetericum  acidi  propionici  var.  ruber. 

Dr.  Teichert. 


Rusche,  Der  Gehalt  ostpreußischer  Molkereibutter  an  fluchtigen, 
wasserlöslichen  Fettsäuren.  — (Molkereizeitung  Hildesheim  1907. 
No.  11  und  12.) 

Kusche  bestimmte  im  Verlaufe  eines  Jahres  in  der  Butter  von  sieben 
Molkereien  Ostpreußens  regelmäßig  die  K.-M.  Zahl  und  die  Verseifungs- 
zahl. Diese  Untersuchungen  geben  ein  gutes  Bild  davon,  wie  die  Zu- 
sammensetzung der  ostpreußisehen  Molkereibutter  in  den  einzelnen  Monaten 
eines  Jahres  beschaffen  ist.  Besonders  wertvoll  und  interessant  ist  dabei 
die  Beobachtung,  daß  der  Gehalt  an  flüchtigen  wasserlöslichen  Fettsäuren  in 
allen  Gegenden  Ostpreußens  vom  Beginn  des  Weidegangs  bis  zum  Schlüsse 
desselben  allmählich  abnimmt,  so  daß  die  niedrigsten  Werte  im  Herbste 
beobachtet  werden,  daß  weiterhin  nach  der  Aufstallung  überall  eine 
rapide  Abwärtsbewegung  der  R.-M.  Zahlen  beginnt,  die  sich  in  den 
drei  nächsten  Monaten  noch  fortsetzt.  Im  Dezember,  Januar  und  Februar 
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liegen  meistens  auch  die  höchsten  beobachteten  Werte.  Teilt  man  das 
Vevsuebsjahr  in  vier  Perioden,  und  berechnet  von  jeder  Periode  das 
Mittel,  so  erhält  man  folgendes: 


I.  Periode:  Weidegang 
August — Oktober  1905 

R.-M.  Zahl 
Schwankungen 

27,86  — 23,43 

Mittel 

25,59 

KöttatorlFersche  Zahl 
Schwankungen  Mittel 

227,3  — 219,8  223,3 

II.  Periode:  Stallfutterung 
November  1905 — Januar  1906 

32.56  — 27,14 

29,67 

235,5  — 225,2 

229,1 

III.  Periode:  Stallfutterung 
Februar — April  1906 

31,49  — 27,90 

29,55 

234,7  — 225,7 

228,7 

IV.  Periode:  Weidegang 
Mai — Juli  1906 

30,30  — 25,51 

28,18 

231,2  — 222,6 

226,4 

Die  Juckenacksche  „Differenz“  war  in  60  Fällen  positiv,  in  21  Fällen 
negativ  und  erreichte  sogar  Werte  von  über  — 10.  Es  muß  daher  davor 
gewarnt  werden,  Butter  mit  großer  negativer  Differenz  einzig  und  allein 
aus  diesem  Grunde  für  verfälscht  zu  erklären.  Dr.  Grimmer. 


Farrington,  E.  H.,  und  Meyers,  Martin,  Vergleich  zwischen  Anilin- 
und  Anatto-Butterfarben  nach  der  Anwendung  dieser  Farben 
bei  der  Butterfabrikation.  — (University  of  Wisconsin  Agricultural 
Experiment  Station.  Bulletin  No.  152,  1907,  19  Seiten.) 

Die  im  Handel  vorkommenden  Butterfarben  lassen  sich  in  zwei 
Klassen  teilen: 

1.  Die  Farben,  die  aus  Anattosamen  unter  Anwendung  eines  Oels 
als  eines  Lösungsmittels  bereitet  werden;  sie  werden  gewöhnlich  vege- 
tabilische Butterfarben  genannt. 

2.  Die  Anilin-  oder  Kohlenteerfarben,  welche  man  bisweilen  auch 
Mineralfarben  nennt. 

Die  vegetabilischen  oder  Anatto-Butterfarben  sind  nicht  so  stark  wie 
die  Anilinfarben;  es  ist  daher  eine  größere  Menge  Anattofarbe  notwendig, 
um  der  Butter  dieselbe  Farbentiefe  zu  verleihen,  wie  Anilinfarben  eine 
solche  hervorzubringen  vermögen.  Die  Anattofarbe  verbleicht  allerdings, 
wenn  sie  dem  direkten  Sonnenlichte  ausgesetzt  ist;  dies  beeinträchtigt 
aber  ihren  Wert  als  Butterfarbe  nicht,  da  die  Butter  nicht  oft  dem 
direkten  Sonnenlicht  ausgesetzt  wird. 

Vegetabilische  Butterfarben  haben  bisweilen  einen  besondem  Ge- 
schmack, der  von  dem  Oel  herrührt,  welches  zu  ihrer  Lösung  benutzt 
wird.  Der  ölige  Geschmack  ist  denn  auch  in  der  Butter  wahrzunehmen, 
wenn  solche  Farben  sich  in  der  Butter  befinden.  Es  gibt  aber  vegeta- 
bilische Butterfarben  im  Handel,  die  der  Butter  keinen  Geschmack  mit- 
teilen.  Nur  frische  Farben,  die  keinen  schlechten  Geschmack  oder  Ge- 
ruch haben,  sollten  benutzt  werden. 

Anattofarben  sollen  der  Butter  eine  natürliche  gelbe  und  nicht  eine 
rötliche  Farbe  verleihen.  Es  ist  berechnet  worden,  daß  1 Unze  Butter- 
farbe auf  100  Pfund  Butter  (1  Pfund  — 16  Unzen  = 453,6  g)  einen 
Zusatz  von  0.06  °/0  vegetabilischen  Oels  zur  Butter  mit  sich  führt. 
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Anilin-Butterfarbc  ist  eiue  feste  Farbe.  Kutter,  die  mit  solcher  Farbe 
versetzt  ist,  verbleicht  auch  nicht  im  direkten  Sonnenlicht.  Da  diese 
Farbe  ein  stark  färbendes  Agens  ist,  so  ist  nur  ein  geringes  Quantum 
derselben  erforderlich;  wenn  sie  gehörig  zubereitet  ist,  erteilt  sie  der 
Butter  keinen  Geschmack.  Der  Ilauptcinwamt  gegen  diese  Farben 
besteht  darin,  daß  das  Publikum  an  der  Unschädlichkeit  derselben 
Zweifel  hegt. 

Die  Station  stellte  eine  Reihe  von  Versuchen  an,  bei  denen  6 Sorten 
Butterfarben,  3 Anilin-  und  3 Anattofarben,  welche  von  verschiedenen 
Fabrikanten  bezogen  waren,  benutzt  wurden.  Die  Hauptpunkte,  auf 
welche  sich  die  Untersuchungen  richteten,  waren  diese: 

1.  Teilen  die  gegenwärtig  im  Handel  befindlichen  Butterfarben  der 
Butter  einen  unzulässigen  Geschmack  mit? 

2.  Wird  Butter,  die  mit  vegetabilischen  Farben  gefärbt  ist,  ihre  Farbe 
bei  kalter  Lagerung  beibehalten? 

Die  Versuche  erstreckten  sich  Uber  die  Zeit  von  März  1906  bis 
April  1907,  so  daß  also  die  verschiedenen  Verhältnisse  der  Sommer-  und 
der  Winterfabrikation  zur  Geliung  kamen.  Die  Butter  wurde  sowohl  in 
frischem  Zustande  als  auch  nach  dem  Lagern  von  verschiedenen  Gut- 
achtern beurteilt. 

Die  bei  den  Untersuchungen  gemachten  Beobachtungen  führten  zu 
folgenden  Ergebnissen: 

1.  Einige  von  den  Sorten  vegetabilischer  Butterfarbe,  die  sich  gegen- 
wärtig im  Handel  vorfinden,  sind  schwächer  als  die  Auilin-Buttcrfarben. 
Nahezu  zweimal  so  viel  vegetabilische  Butterfarbe  war  in  einigen  Fällen 
erforderlich,  um  dieselbe  Farbschattierung  in  der  Butter  zustande  zu 
bringen,  die  von  der  Anilinfarbe  hervorgebracht  wurde. 

2.  Als  inan  vor  etwa  fünfzehn  Jahren  von  der  vegetabilischen  zur 
Anilin-Butterfarbe  überging,  waren  die  Hersteller  von  Butter  so  sehr  an 
die  schwächere  Anattofärbe  gewöhnt,  daß  sie  von  der  stärkern  Anilin- 
farbe zuviel  zusetzten.  Dieses  brachte  es  mit  sich,  daß  die  Konsumenten 
sich  allmählich  an  eine  stärker  gefärbte  Butter  gewöhnten,  als  früher 
bereitet  worden  war. 

Die  natürliche  Farbe  der  Junibutter  ist  hinreichend  stark.  Wenn 
man  nur  soviel  vegetabilische  Butterfarbe  zusetzt,  um  diese  Schattierung 
hervorzubringen,  so  ist  keine  Gefahr  vorhanden,  daß  man  Butterfarbe 
in  einer  Menge  anwendet,  durch  welche  die  Butter  einen  Geschmack 
nach  Butterfarbe  erhält. 

3.  Die  gegenwärtig  im  Handel  vorhandenen  vegetabilischen  Butter- 
farben erteilen  der  Butter  eine  etwas  grünlich  gelbe  Farbschattierung. 
Diese  ist  ganz  verschieden  von  der  leuchtenden  oder  rötlich  gelben 
Schattierung,  die  der  Butter  von  den  Anilinfarben  erteilt  wird. 

4.  Einige  Sorten  vegetabilischer  Butterfarbe  enthalten  einen  deutlich 
hervortretenden  Geschmack,  der  ihnen  von  dem  Oel  erteilt  wird,  welches 
bei  Herstellung  der  Farbe  angewandt  wird.  Dieser  Geschmack  ist  deut- 
lich in  der  Butter  wahrzunehmen,  wenn  große  Mengen  solcher  Butter- 
farben angewandt  werden. 

5.  Während  des  Jahres,  in  dem  die  vorliegenden  Versuche  ausge- 
führt wurden,  war  eine  bedeutende  Verbesserung  in  der  Stärke  und  dem 
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Geschmack  gewisser  vegetabilischer  Butterfarben  infolge  sorgsamerer  Fabri- 
kation wahrzunehmeu.  Dieser  Umstand  legt  die  Vermutung  nahe,  daß 
die  vegetabilischen  Butterfarben  möglicherweise  so  verbessert  werden 
können,  daß  sie  sich  mit  den  Anilin- Butterfarben  vorteilhaft  vergleichen 
lassen. 

6.  Wenn  Butter  in  Ktthlräumen  bei  20.5°  C.  unter  Null  aufbewahrt 
wurde,  so  war  kein  Unterschied  in  der  Gleichmäßigkeit  oder  in  der 
Tiefe  der  Farbe  bei  den  Butterpartien  wahrzunehmen,  zu  denen  Anilin- 
farbe oder  vegetabilische  Farbe  zugesetzt  war.  Mehr  als  50  Faß  Butter 
wurden  in  Kühllagern  verschieden  lange  Zeit  hindurch  aufbewahrt;  einige 
Fässer  wurden  wieder  herausgenommen,  als  die  Butter  beinahe  ein  Jahr 
alt  war.  Weder  die  mit  vegetabilischer  Farbe,  noch  die  mit  Anilinfarbe 
gefärbte  Butter  bot  ein  Anzeichen  dar,  daß  sie  während  des  Lagerns  ein 
Verbleichen  oder  eine  Farbveränderung  erfahren  hätte. 

7.  Butter  läßt  sich  in  befriedigender  Weise  mit  einer  vegetabilischen 

Farbe  färben.  Dr.  J.  Kaufmann. 


Luerssen,  A.,  und  Kühn,  M.,  Yoghourt,  die  bulgarische  Sauermilch. 

— (Zentraiblatt  für  Bakteriologie,  XX.  Bd.,  II.  Abt.,  1908.) 

Die  Bereitung  der  Sauermilch  ist  uralt  und  auch  weit  verbreitet. 
Der  Sauermilcbgenuß  der  ausgesprochenen  Hirtenvölker  hat  von  jeher  ein 
besonderes  Intcrresse  erregt,  weil  manche  die  Gesundheit,  Leistungsfähig- 
keit und  Langlebigkeit  jener  Völker  auf  diesen  Sauermilcbgenuß  zurück- 
führen. Besonders  Metchnikoff  glaubte,  daß  durch  Hervorrufung  der 
bakteriellen  Milchsäureentwicklung  im  Dickdarm  die  Bildung  von  Fäulnis- 
giften und  dadurch  auch  Krankheit  verhindert  werde.  Den  Plan,  schäd- 
liche Darmbakterien  durch  harmlose  zu  verdrängen,  haben  ebenfalls 
andere  Forscher  wie  Escherich,  Baginsky,  De  Jager,  Brudzinsky  verfolgt. 
Eine  Reihe  französischer  Forscher  berichtet  nun  über  günstige  Wirkungen 
der  bulgarischen  Sauermilch.  Als  Haupterreger  der  Milchsäuregärung 
wurde  der  sog.  „Bacillus  bulgaricus“,  im  Y7oghourt  ermittelt.  Ferner  wurden 
darin  von  Guerbet  ein  Diplokokkus,  von  Fuhrmann  eine  Saccharomyces- 
art und  ein  Streptokokkus,  von  Grigoroff  3 spezifische  Keime  und  von 
Maz6  zwei  Bakterienarten  gefunden,  die  er  für  identisch  hält  mit  den 
Mikroben  des  ägyptischen  „leben  raib“,  dem  Streptococcus  lebeni  und 
dem  Streptobacillus  lebeni.  Um  sich  nun  ein  Urteil  über  den  Yoghourt 
und  seine  Eigenschaften  bilden  zu  können,  untersuchten  die  beiden  Ver- 
fasser selbst  Yoghourt  und  Yoghourtfermente  verschiedenen  Ursprungs  und 
zwar  folgende:  1.  Yoghourtpulver  „Maya  hulgare“  der  „Societe  de  la 
Maya  bulgare“,  Paris,  2.  Yoghourttabletten  Dr,  Trainer.  3.  Y7oghourtferment 
Maya  Dr.  Trainer.  4.  „Lactobacilline“ -Tabletten  der  Gesellschaft  „Le 
Ferment“,  Paris.  5.  „Lactobacilline“-Pulver.  6.  „Laetobacilline“-Bouillon. 
7.  Frischen  Yoghourt  aus  Sofia.  Lürssen  und  Kühn  fanden,  daß  der  echte 
bulgarische  Yoghourt  nicht  nur  vom  Bacillus  bulgaricus,  sondern  von  einem 
Gemisch  von  Bakterien  gebildet  wird.  Als  solche  sicheren  Yoghourt- 
bakterien  konnten  sie  nachweisen  den  Bacillus  bulgaricus  in  den  Proben 
1,  3,  5,  6,  7 einen  Körnchenbazillus  in  1 und  7,  einen  Dipinstreptokokkus 
in  1 und  7.  Bei  den  Akklimatisationsversuchen  mit  den  Y'ogliourtbakterien, 
welche  die  Verfasser  an  sich  selbst  anstellten,  wurde  ermittelt,  daß  sich 
die  Yogbourtbakterien  im  Darme  nur  in  ganz  geringer  Menge  ansiedelten, 
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daß  sich  aber  bei  der  einen  Versuchsperson  die  Tagesmenge  der  im 
Harne  ausgeschiedenen  Aetherschwefelsäuren  während  des  Yoghourt- 
genusses  um  1jl  verminderte.  Die  Verminderung  der  Aethersehwefelsäuren 
im  Harne  infolge  des  Yoghourtgenusses  dürfte  darauf  zurückzuführen  sein, 
daß  entweder  schon  die  imYoghourt  präformierte  Milchsäure  desinfizierend 
auf  den  Darm  gewirkt  hat,  oder  daß  dadurch  eine  Beschleunigung  der 
Darmentleerung  und  somit  eine  verminderte  Resorption  von  Fäulnispro- 
dukten eingetreten  ist.  Die  beiden  Versuchsansteller  fassen  ihre  Ansicht 
kurz  dahin  zusammen:  Die  Verwendung  der  Reinkultursauermilch  als 
diätetisches  Mittel  in  der  Krankenbehandlung  und  auch  im  gewöhnlichen 
Leben  kann  empfohlen  werden,  wenn  man  auch  mit  der  Annahme  spezi- 
fischer Heilwirkungen  vorsichtig  sein  muß.  Im  Gegensatz  dazu  sind  aber 
die  Ansichten  und  Hoffnungen  Metehnikoflfs  und  seiner  Mitarbeiter,  daß 
die  Milchsäurebakterien  — im  besonderen  die  Yoghourtbazillen  — ge- 
eignet sind,  sich  im  Darm  anzusiedeln,  dort  durch  Milchsäurebildung  das 
Wachstum  der  gewöhnlichen  und  schädlichen  Darmbakterien  und  die  Kot- 
fäulnis hintanzuhalten  und  dadurch  schließlich  wesentlich  zur  Verlängerung 
des  Lebens  beizutragen,  noch  nicht  genügend  gesichert,  um  praktische 
Schlüsse  daraus  ziehen  zu  können,  in  bezug  auf  den  Bacillus  bulgaricns 
sogar  irrig  und  aussichtslos.  Dr.  Teiohert. 


Judt,  Josef,  Ueber  die  Säuglingssterblichkeit  und  Säuglings- 
ernährung in  München.  — (Dissertation,  München,  1907.) 

Die  Zahl  der  verstorbenen  Säuglinge  macht  in  München  den  vierten 
Teil  der  lebend  geborenen  Kinder  aus.  Die  Hälfte  dieser  Säuglinge  wird 
durch  Krankheiten  der  Verdauungsorgane  dahingerafift,  während 
den  Infektionskrankheiten  nur  ein  geringer  Prozentsatz  der  im  ersten 
Lebensjahr  sterbenden  Kinder  anheimfällt.  Es  ist  sehr  charakteristisch, 
daß  fast  überall  die  Sommermonate  die  größte  Sterblichkeit  der  Kinder 
im  ersten  Lebensjahr  aufweisen.  Die  besonderen  Verhältnisse,  die  in 
den  Sommermonaten  auf  die  Säuglinge  so  verderblich  einwirken,  machen 
sich  besonders  in  den  großen  Städten  geltend.  Zu  dem  Verhältnis 
zwischen  der  Art  der  Ernährung  und  Säuglingssterblichkeit,  kommen 
noch  zwei  wesentliche  Momente  hinzu,  nämlich  die  materielle  Lage  der 
Bevölkerung  und  die  Unehelichkeit  des  Kindes.  Verfasser  stellte  nun 
Erhebungen  an  über  die  Gründe,  weshalb  in  391  Fällen  Kinder  nicht 
selbst  gestillt  oder  zu  früh  abgestillt  worden  waren.  Betreffs  der  Ur- 
sachen fand  er  in  303  Fällen  Angaben.  Die  Ursachen  waren  physische, 
ethische  und  soziale.  Zu  den  physischen  Gründen  zählte:  Milchmangel 
(31,7  °/0),  Krankheit  (23,5  °/0),  Mißbildungen  (3,3  °/0)  usw.,  zu  den  ethi- 
schen: Abraten  fremderseits  (5,6  °/0),  Indolenz  und  Ignoranz  (3,3  °/0),  zu 
den  sozialen:  auswärtige  Arbeit  (22,8  °/0).  Nach  Ansicht  des  Verfassers 
spielen  nicht  die  physischen  Faktoren  hier  die  Hauptrolle,  sondern  viel- 
mehr die  ethischen  und  sozialen  Gründe.  Diesen  beiden  Hauptgründen 
des  Nichtstillens  werden  sich  die  Bemühungen  jener  zuwenden  müssen, 
die  hier  eine  Abhilfe  zugunsten  der  Zukunft  des  Volkes  anstreben. 

Dr.  Teichert. 
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Barthel,  Chr.,  Beiträge  und  Kenntnis  des  Vorkommens  der  Milch- 
säurebakterien außerhalb  der  Milch.  — (Rev.  gönörale  du  Lait. 
1906,  5.  223,  246,  265.) 

In  einer  aseptisch  gewonnenen  Milch  sind  keine  Milchsäurebakterien 
enthalten.  Dieselben  gelangen  erst  von  außerhalb  in  die  Milch.  Nach 
den  Untersuchungen  des  Verf.  fand  sich  bact.  lactis  acidi  stets  auf  Pflan- 
zen, die  auf  Kulturboden  wachsen,  sehr  selten  auf  solchen  von  unkulti- 
vierten Böden.  Kulturen  von  den  letzteren  haben  nur  ein  geringes  Gär- 
vermögen. Milchsäurebakterien  wurden  stets  gefunden  in  Heu,  Stroh, 
Kleie,  Schrot,  Oelkuchen,  in  Stall-  und  Scheuneuluft,  in  Fäkalien,  im  Mist 
und  auf  Fliegen.  In  diesen  Stoffen,  sowie  auf  den  verschiedensten  Pflan- 
zen wurden  auch  bact.  coli  und  bact.  aerogenes  gefunden. 

Dr.  Grimmer. 

Gesetze  und  Verordnungen. 

Polizeivorschrift  fiir  den  Milchhandel  in  Stockholm. 

(Nordisk  Mejeri-Tidning,  1908,  No.  37,  S.  435,  436.) 

Uebersetzt  von  Dr.  J.  Kaufmann. 

Allgemeine  Bestimmungen. 

§ 2. 

Jeder,  der  in  Stockholm  oder  dessen  Gebiet  Handel  mit  Brot,  Kon- 
ditoreiwaren, Milch,  Meiereiprodukten,  Fleisch,  frischen  Fischen  oder  Ge- 
müsen betreibt  oder  solche  Waren  zum  Verkauf  bearbeitet,  auf  bewahrt 
oder  transportiert,  hat  sich  nach  dem  zu  richten,  was  in  diesen  Vor- 
schriften angeordnet  ist. 

Was  nuu  angeordnet  ist,  betrifft  nicht  Konserven. 

§ 3. 

Die  Räumlichkeit  mit  den  zugehörigen  Lokalen,  die  fiir  einen  in  § 2 
erwähnten  Betrieb  bestimmt  ist,  darf  zu  ihrem  Zweck  nicht  angewandt 
werden,  wenn  sie  nicht  von  der  Gesundheitskommission  für  gut  befunden 
worden  ist  und  andauernd  für  gut  befunden  wird. 

§ 4. 

Die  Räumlichkeit,  die  in  § 3 erwähnt  wird,  muß  gesund,  hell,  rein- 
lich und  zweckentsprechend  ausgestattet  sein,  sowie  Fußboden,  Wände 
und  Decke  so  hergerichtet  haben,  daß  diese  stets  in  reinem  und  sauberm 
Zustande  gehalten  werden  können.  In  der  Räumlichkeit  muß  sich  eine 
zufriedenstellende  Ventilation  vorfinden. 

Die  Räumlichkeit,  in  der  ein  in  § 2 erwähnter  Betrieb  ausgeübt  wird, 
darf  nicht  zu  einem  andern  Zweck  verwandt  werden. 

§ 5. 

In  der  Räumlichkeit,  die  in  § 3 erwähnt  wird,  muß  beständig  Rein- 
lichkeit und  Ordnung  herrschen,  sowohl  was  Lokale  und  Geräte  als  auch 
Aufbewahrung,  Behandlung  usw.  der  Waren  angeht.  Das  in  und  für 
den  Betrieb  beschäftigte  Personal  muß  stets  Sauberkeit  und  Reinlichkeit 
sowohl  hinsichtlich  der  eigenen  Person  als  auch  der  Kleidung  beobachten. 
Als  Umschlag  für  Speisewaren  darf  nicht  Druck-  oder  Schreibmakulatur 
noch  irgendein  anderes  Material  von  unreiner  Beschaffenheit  angewandt 
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werden.  Stoffe,  welche  Lebensmitteln  fremden  Geruch  oder  Beigeschmack 
mitteilen  oder  deren  Verderb  beschleunigen  oder  sie  auf  andere  Weise 
für  die  Gesundheit  schädlich  oder  als  menschliche  Nahrung  ungeeignet 
machen  können,  dürfen  nicht  in  derselben  Räumlichkeit  wie  die  Lebens- 
mittel aufbewahrt  werden. 

§ 6. 

Wird  eine  Person,  die  in  dem  vorhergehenden  Paragraph  bezeichnet 
wird  oder  die  mit  derselben  die  Wohnung  gemeinsam  hat,  krank  und  ist 
Grund  zu  der  Annahme  vorhanden,  daß  die  Krankheit  von  ansteckender 
Beschaffenheit  ist,  so  muß  unverzüglich  der  Gesundheitskommission  An- 
zeige erstattet  werden. 

Der  Inhaber  des  Betriebes  ist  in  einem  solchen  Falle  verpflichtet, 
den  Bestimmungen  nachzukommen,  die  die  Gesundheitskommission  als  ge- 
eignet zur  Verhinderung  der  Ausbreitung  der  Krankheit  etwa  angeben  wird. 

§ 7. 

Der  Verkaufsladen  für  derartige  Lebensmittel,  die  in  diesen  Vor- 
schriften gemeint  sind,  muß  den  Eingang  unmittelbar  von  der  Straße,  dem 
Torweg,  der  Passage  oder  dem  Hof  aus  haben  und  muß  außen  mit  einer 
deutlichen  Aufschrift  auf  einem  Schilde  versehen  sein,  welche  die  Art 
des  Betriebes  und  den  Namen  des  Inhabers  angibt. 

Als  Aushang  in  freier  Luft  dürfen  nicht  Fleischwaren  oder  andere 
Lebensmittel  verwandt  werden,  welche  hierdurch  Schaden  leiden  können. 

Eine  Niederlage,  die  sich  innerhalb  eines  andern  Besitztums  als  der 
Verkaufsladen  befindet,  muß  mit  einer  deutlichen  Aufschrift  auf  einem 
Schilde  versehen  sein,  welche  den  Namen  des  Inhabers  und  die  Art  seines 
Betriebes  angibt. 

§ 8. 

Der  Besitzer  eines  Hundes  ist  verpflichtet,  darauf  zu  achten,  daß  der 
Hund  nicht  in  eine  Verkaufshalle,  einen  Speisewarenladen  oder  eine  andere 
Räumlichkeit,  in  der  Lebensmittel  zum  Verkauf  gehalten  oder  beim  und 
zum  Verkauf  von  Nahrungsmitteln  für  Menschen  aufbewahrt  oder  be- 
arbeitet werden,  mit  hineingebracht  oder  hineingelassen  wird. 

Besondere  Bestimmungen. 

In  betreff  des  Handels  usw.  mit  Milch  und  Rahm. 

§ 10. 

a)  Ein  jeder,  der  in  Stockholm  oder  dessen  Gebiet  den  Verkauf  von 
Milch  oder  Rahm  betreiben  will,  ist  verpflichtet,  ehe  der  Verkauf  beginnt, 
davon  bei  der  Gesundheitskommission  Anzeige  zu  maehen. 

b)  Der  Milchverkäufer  ist  verpflichtet,  wenn  die  Gesundheitskommission 
solches  verlangt,  Angabe  darüber  zu  machen,  von  welchem  Viehbestand 
her  die  Milch,  die  er  verkauft,  geliefert  wird  oder,  wenn  er  die  Milch 
in  andere  Hände  gibt,  an  wen  er  dieselbe  liefert. 

§ 11. 

a)  Das  Behältnis,  aus  welchem  Milch  oder  Kahm  abgegeben  wird, 
muß  mit  einer  leicht  wahrnehmbaren,  fest  angebrachten  Marke  versehen 
sein,  welche  deutlich  den  Inhalt  angibt,  wie: 
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Vollmilch, 

Magermilch, 

Dicker  (fetter)  Kahm, 

Dtlnner  (halbfetter)  Kahm, 

Rohmilch  (Biestmilch), 

Buttermilch  usw. 

Wenn  Milch  durch  Abzapfen  aus  Behältnissen  in  verschlossenen 
Wagen  abgegeben  wird,  müssen  die  oben  angegebenen  Marken  auch  auf 
den  Wagenwänden  unmittelbar  Uber  den  Abzapfhahnen  angebracht  sein. 

b)  Vollmilch  muß  mindestens  3 % Fett  enthalten;  dicker  Rahm  muß 
mindestens  2O"/0  und  dünner  Rahm  mindestens  10%  Feit  enthalten. 

Unter  der  Bezeichnung  „ Vollmilch“  darf  nur  solche  Milch  verkauft 
werden,  der  nicht  irgendeiner  ihrer  natürlichen  Bestandteile  eutzogen 
worden  ist. 

§ 12. 

a)  Ohne  die  Erlaubnis  der  Gesundheitskommission  darf  keine  Milch 
unter  der  Bezeichnung  „Kindermilch“,  „Kontrollmilch“  oder  einer  andern 
Benennung,  welche  entweder  eine  besonders  gesunde  Beschaffenheit  der 
Milch  oder  auch  angibt,  daß  dieselbe  der  Gegenstand  einer  besondern 
Kontrolle  gewesen  ist,  verkauft  werden. 

b)  Zur  Erlangung  der  Erlaubnis,  solche  Milch  zu  verkaufen,  muß  ein 
Gesuch  an  die  Gesundheitskommission  eingereicht  werden,  welchem  eine 
Angabe  über  den  oder  die  Viehbestände,  aus  denen  die  Milch  bezogen 
wird,  und  die  Anzahl  der  zu  dem  Zweck  in  jedem  Viehbestand  aufge- 
stellten Tiere  beizufügen  ist. 

c)  Die  unter  b)  erwähnte  Erlaubnis  wird  erteilt  nur  unter  der  Be- 
dingung, 

einesteils,  daß  Arzt  und  Tierarzt,  die  von  der  Gesundheitskommission 
zur  Ausübung  der  Aufsicht  über  die  Produktion  von  kontrollierter  Milch 
beauftragt  sind,  nach  vorgenommener  Besichtigung  des  Viehbestandes  be- 
zeugt haben,  daß  die  sanitären  Verhältnisse  in  und  um  den  Viehbestand 
mit  den  zugehörigen  Einrichtungen,  sowie  der  Gesundheitszustand  des  mit 
der  Milch  beschäftigten  Personals  und  die  hygienischen  Verhältnisse,  unter 
denen  dasselbe  lebt,  völlig  zufriedenstellend  sind,  wie  auch,  daß  der  Vieh- 
bestand sowohl  hinsichtlich  der  Ausrüstung  als  auch  der  Pflege  die  An- 
forderungen der  Hygiene  befriedigt  und  daß  sämtliche  in  dem  Bestände 
aufgestellten  Tiere  gesund  sind; 

andernteils,  daß  Anordnungen,  welche  von  der  Gesundheitskommission 
hinsichtlich  der  Behandlung  der  Milch  in  Stockholm  für  gut  befunden 
werden,  vorgenommen  sind; 

indem  die  Gesundheitskommission  das  Recht  hat,  besondere  Bestim- 
mungen auszufertigen  über  das  hinaus,  was  diese  Vorschriften  in  vor- 
liegender Hinsicht  enthalten. 

d)  Ist  die  besagte  Erlaubnis  erteilt  worden,  so  soll  der  Viehbestand 
unter  Aufsicht  von  Arzt  und  Tierarzt  stehen,  die  von  der  Gesundheits- 
kommission in  dieser  Hinsicht  beauftragt  sind,  und  diese  sind  verpflichtet, 
durch  Beaufsichtigungen  sich  davon  zu  überzeugen,  ob  die  Verhältnisse 
immerfort  den  unter  c)  aufgestellten  Anforderungen  entsprechen. 
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e)  Zur  Erlaubnis,  Milch  als  Kindermilch  oder  unter  einer  Benennung, 
durch  welche  dieselbe  als  für  Säuglinge  bestimmt  bezeichnet  wird,  zu 
verkaufen,  ist  außerdem  erforderlich,  daß  der  Viehbestand,  von  welchem 
her  die  Milch  genommen  wird,  nicht  ein  Anzeichen  von  Tuberkulose 
aufzuweisen  hatte;  ferner  ist  der  Verkäufer  verpflichtet,  wenigstens  ein- 
mal im  Jahre  der  Gesundbeitskommission  eine  von  einem  Tierarzt  gehörig 
ausgefertigte  Bescheinigung  beizubringen,  daß  die  Sache  sich  so  verhält. 

f)  Behältnisse,  die  zum  Transportieren  von  kontrollierter  Milch  und 
Kindermilch  verwandt  werden,  müssen  mit  deutlichen  Marken  versehen 
sein,  welche  die  Beschaffenheit  der  Milch  angeben.  Diese  Marken  sollen 
entweder  in  das  Behältnis  eingepreßt  oder  auch  durch  Löten  an  dem- 
selben befestigt  sein.  In  einem  solchen  Behältnis  darf  keine  andere  Milch 
oder  Rahm  aufbewahrt  oder  versandt  werden. 

Die  Behältnisse,  worin  die  Milch  versandt  wird  sowohl  von  dem 
Viehbestand  nach  Stockholm  als  auch  bei  der  Austeilung  innerhalb  der 
Stadt,  müssen  mit  Kontrollverschluß  versehen  sein. 

g)  Die  Kosten  für  die  Kontrolle,  die  unter  c),  d)  und  e)  vorge- 
schrieben wird,  sind  von  dem  Besitzer  oder  Inhaber  des  Viehbestandes 
nach  einer  von  der  Gesundheitskommission  fcstgestellten  Taxe  zu  ent- 
richten. 

h)  Tritt  einVerfehlen  gegen  die  Vorschriften  dieses  Paragraphen 'oder 
gegen  die  von  der  Gesundheitskommission  in  Anschluß  daran  ausgefer- 
tigten Bestimmungen  ein,  so  kann  die  Gesundheitskommission  die  Er- 
laubnis, die  sie  nach  diesem  Paragraph  erteilt  hat,  zurücknehmen. 

§ 13. 

a)  Es  ist  verboten,  Milch  oder  Rahm  zu  veräußern. 

welche  oder  welcher  von  einem  Tier  berrührt,  von  dem  man  füglich 
annehmen  kann,  daß  es  mit  ansteckender  Krankheit,  Euterleiden,  Gebär- 
mutterleiden oder  einer  andern  Krankheit,  die  schädlich  auf  die  Be- 
schaffenheit der  Milch  einwirken  kann,  behaftet  ist; 

welche  oder  welcher  von  einem  Tiere  herrührt,  welches  äußerlich 
oder  innerlich  mit  Heilmitteln  behandelt  worden  ist,  die  in  die  Milch 
übergehen  und  dadurch  schädlich  auf  deren  Beschaffenheit  einwirken 
können ; , 

welche  oder  welcher  mit  Wasser  verdünnt  oder  mit  einem  fremden 
Stoff  vermischt  ist; 

w'elcbe  oder  welcher  in  Aussehen,  Geruch  oder  Geschmack  von  dem 
für  die  Milch-  und  Rahmart  Normalen  abweicht;  oder 

welche  oder  welcher  Unreinlichkeit  in  einem  solchen  Grade  enthält, 
daß  ein  Liter  Milch,  die  eine  Stunde  in  einem  Behältnis  mit  durchschei- 
nendem Boden  aufbewahrt  wird,  sichtbar  Bodensatz  absetzt. 

b)  Zeigt  sich  auf  einem  Besitztum  oder  in  der  Nachbarschaft  eines 
Besitztums,  zu  welchem  der  Viehbestand  gehört,  Nervenfieber,  Scharlaob- 
fieber,  Diphtherie  oder  eine  andere  schwerere,  ansteckende  Krankheit,  so 
hängt  es  von  der  Erwägung  der  Gesundheitskommission  ab,  den  Verkauf 
von  Milch  oder  Rahm  von  einem  solchen  Besitztum  her  in  Stockholm  zu 
verbieten. 
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c)  Der  Viehbestandshalter  in  Stockholm  ist  verpflichtet,  bei  der  Ge- 
sundheitskommission unverzüglich  Anzeige  zu  erstatten,  wenn  in  seinem 
Viehbestand  irgendein  Fall  einer  ansteckenden  Krankheit  aufgetreten  ist. 

8 14. 

In  der  Räumlichkeit,  in  der  Milch  verkauft  wird,  dürfen  außer  Milch 
und  Rahm  keine  anderen  Waren  als  Brot,  Konditoreiwaren,  Eier,  Butter, 
Margarine,  Konserven,  welche  hermetisch  verschlossen  sind,  sowie  Malz- 
und  Labegetränke  auf  Flaschen  zum  Verkauf  gehalten  oder  aufbewahrt 
werden,  und  es  müssen  diese  Waren  von  den  Milchbehältnissen  wohl  ge- 
trennt gehalten  werden. 

§ 15. 

Ein  Behältnis,  mittels  dessen  Milch,  die  zum  Verkauf  bestimmt  ist, 
aus  dem  Behälter  abgezapft  oder  gemessen  wird,  muß  mit  einem  passen- 
den Handgriff  versehen  sein,  so  daß  jede  Möglichkeit,  daß  die  Milch  mit 
den  Händen  in  Berührung  kommt,  vermieden  wird;  solches  Behältnis  darf 
nicht  zum  Trinken  oder  Schmecken  oder  zu  andern  Zwecken  benutzt  wer- 
den, als  zu  welchen  es  bestimmt  ist;  Reste  von  Milch,  die  zum  Schmecken 
oder  Trinken  ausgeschenkt  worden  ist,  dürfen  nicht  in  das  Aufbewahrungs- 
behältnis zurückgegossen  werden. 

Milcbbehältnisse  müssen  vor  dem  neuen  Einfüllen  gehörig  gereinigt 
werden.  Wird  zum  Reinigen  Sodalauge,  Kalkwasser  oder  dergleichen 
angewandt,  so  muß  das  Behältnis  darnach  mit  reinem  Wasser  gehörig 
ausgespült  werden. 

In  betreff  des  Transports  von  Nahrungsmitteln. 

§ 18. 

b)  Milch  und  Rahm,  welche  zum  Verkauf  bestimmt  sind,  dürfen  nur 
in  reinen,  säubern  und  zweckentsprechenden  Behältnissen  befördert  wer- 
den, die  mit  gut  schließendem  Deckel  versehen  sind.  Das  Fuhrwerk, 
welches  hierzu  verwandt  wird,  darf  nicht  zugleich  zum  Befördern  solcher 
Stoffe  benutzt  werden,  die  dasselbe  oder  die  Milchbehältnisse  verun- 
reinigen können.  Ein  Milchbehältnis  darf  nicht  auf  Hof,  Straße,  Markt 
oder  öffentlichem  Platz  hingestellt  werden,  ohne  gegen  innere  Verun- 
reinigung geschützt  zu  sein. 

Anwendung  usw.  der  Vorschriften. 

§ 20. 

a)  Zur  Förderung  von  Ordnung  und  Sauberkeit  in  bezug  auf  Lokale, 
Verkaufsplätze,  Geräte,  Transportmittel  usw.  hier  in  Frage  stehender  Art 
hat  die  Gesundheitskommission  das  Recht,  in  Uebereinstimmung  mit  dieser 
Verordnung  die  besondern  Bestimmungen  anzugeben,  welche  die  Kom- 
mission als  erforderlich  befinden  wird. 

b)  Diese  Vorschriften  sollen  in  gedruckten  Exemplaren  von  der  Ge- 
sundheitskommission zur  Verfügung  gehalten  werden,  und  es  soll  sich  ein 
Exemplar  in  jedem  Verkaufsraum,  der  zu  der  in  § 3 erwähnten  Räumlich- 
keit gehört,  an  einer  für  das  Publikum  leicht  in  die  Augen  fallenden 
Stelle  zur  Einsicht  vorfinden. 
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Strafbestimmungen. 

§ 21. 

a)  Uebertritt  jemand,  was  in  diesen  Vorschriften  verordnet  ist,  oder 
unterläßt  jemand,  sich  nach  den  von  der  Gesundheitskommission  gemäß 
denselben  gegebenen  Bestimmungen  zu  richten,  so  hat  er,  wenn  nicht 
nach  allgemeinem  Gesetz  eine  Strafe  auf  die  Uebertretung  erfolgen  muß, 
eine  Geldstrafe  von  zwei  bis  einhundert  Kronen  zu  entrichten;  jedoch 
sollen  die  in  § 11b  angegebenen  Vorschriften  in  betreff  des  Fettgehalts 
der  Milch  und  des  Rahms  nicht  Anlaß  zu  einer  Belangung  geben,  in- 
sofern wenigstens  nicht,  als  bei  demselben  Milchverkäufer  innerhalb 
30  Tage  entnommene  und  gebührend  untersuchte  Proben  einen  geringem 
Fettgehalt  als  den  festgesetzten  aufweisen;  auch  nicht  hinsichtlich  der 
Vollmilch,  sofern  die  Umstände  ausweisen,  daß  ein  geringerer  Fettgehalt 
als  der  festgesetzte  auf  Zufälligkeiten  oder  Verhältnissen  beruht,  die  von 
dem  Viehbestandsbesitzer,  resp.  Milch  Verkäufer  nicht  ohne  große  Schwierig- 
keiten hätten  verhütet  werden  können. 

b)  Derjenige,  welcher  während  der  Zeit,  in  der  er  wegen  Vergehens 
gegen  diese  Vorschriften  oder  nach  den  von  der  Gesundheitskommission 
gegebenen  Bestimmungen  unter  Anklage  gestellt  ist,  das  Vergehen  fort- 
setzt oder  erneuert,  soll,  wenn  er  rechtlich  überwiesen  wird,  für  jede 
Anklage,  die  gegen  ihn  stattgefunden  hat,  und  er  derselben  schuldig  ist, 
zu  oben  festgesetzten  Geldstrafen  verurteilt  werden. 
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Ueber  die  Einwirkung  von  Licht  und  Luft 
auf  das  Butterfett. 

Mitteilung  aus  dem  Milcbwirtschaftliclien  Institut  Hameln. 

Von  Dr.  M.  Siegfeld. 

Während  ausgeschmolzenes  und  filtriertes  Butterfett  im  Dunkeln  sehr 
haltbar  ist,  wird  es  unter  dem  Einfluß  des  Lichtes  sehr  stark  verändert. 
Es  wird  vollständig  gebleicht  und  nimmt  gleichzeitig  einen  unangenehmen 
talgigen  Geschmack  und  scharfen  Geruch  an.  Diese  häufig  beobachteten 
Veränderungen  gaben  mir  Veranlassung  zunächst  an  einer  Probe  zu 
untersuchen,  welche  chemischen  Vorgänge  damit  verbunden  sind.  Natür- 
licherweise war  das  nur  so  weit  möglich,  als  die  zur  Verfügung  stehen- 
den Methoden  dafür  ausreichen.  Offenbar  sind  die  Veränderungen  der- 
artig kompliziert,  daß  nur  ein  ziemlich  oberflächlicher  Einblick  gewonnen 
werden  kann.  Untersucht  wurde  ein  Butterfett  der  Molkerei  Hameln  vom 
23.  Juli  08,  dessen  Zusammensetzung  unten  mitgeteilt  ist.  Es  wurde  in 
lose  verschlossenem  Kölbchen  an  ein  Fenster  auf  der  Westseite  des  Ge- 
bäudes gestellt,  das  im  Sommer  während  eines  großen  Teiles  des  Tages 
Sonne  hat;  auf  der  Südseite  hat  das  Institutsgebäude  keine  Fenster. 
Nach  zehntägigem  Stehen  war  es  fast,  nach  zwölftägigem  vollkommen 
weiß  und  hatte  einen  scharf  sauren  Geruch.  Es  nahm  ziemlich  schnell 
au  Gewicht  zu;  37,089  g nahmen  zu  bis  zum 

3.  August  0,0280  g 

5.  „ 0,0380  g 

26.  „ 0,1586  g 

19.  September  0,2425  g 

2.  Oktober  0,2900  g 

15.  „ 0,3530  g = 0,95%. 

Der  Geruch  war  stechend  sauer  geworden,  ähnlich  wie  er  beim  Trocknen 
von  Firniß  auftritt,  aber  stärker.  Charakteristisch  war,  daß  beim  Ver- 
seifen sowohl  mit  akoholischer  Kalilauge  als  auch  mit  Glyzerin- Natron 
eine  Dunkelbraunfärbung  auftrat,  und  daß  diese  auch  heim  Ansäuern  den 
abgeschiedenen  Fettsäuren  anhaftete.  Für  die  Untersuchung  wurden  die 
üblichen  Methoden  angewandt  Gefunden  wurden  folgende  Werte  für 
das  frische  und  das  belichtete  Butterfett: 
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frisch 


Reichert-Meißlsche  Zahl 

27,75 

Folenakesche  Zahl 

2.05 

Verseifungszahl 

229,8 

Jodzahl 

39,8 

Acidität 

0,90' 

CjH, 

51,9 

Unverscifbares 

4,4 

Gesamtsäuren 

943,7 

Fluchtige  lösliche  Säuren 

62.3 

Flüchtige  unlösliche  Säuren 

14,8 

Nichtfluchtige  Säuren 

866.6 

Oelsäure 

441,8 

Feste  nichtflüchtige  Säuren 
Mittleres  Molekulargewicht  der 

424,8 

flüchtigen  löslichen  Säuren 

99,1 

flüchtigen  unlöslichen  Säuren 

198,0 

nichtflüchtigen  Säuren 

256,3 

festen  nichtflüchtigen  Säuren 

234,2 

nach  dreimonatlicher  Belichtung 
28,85 
2,70 

233,9 
35,2 
3,50° 

51,4  mg  in  1 g Fett 
4,4  mg  in  1 g Fett 
944,2  mg  in  1 g Fett 

66.8  mg  in  1 g Fett 

20.9  mg  in  1 g Fett 
856,5  mg  in  1 g Fett 

390.7  mg  in  1 g Fett 

465.8  mg  in  1 g Fett 


98,8 

171,9 

260.1 

214,1 


Bei  der  Berechnung  der  einzelnen  Bestandteile  konnte  natürlicher- 
weise der  Gtyzerinrest  nicht  aus  der  Verseifungszahl  ermittelt  werden, 
da  diese  infolge  der  Säurezunahme  erhöht  worden  ist,  das  Glyzerin  aber 
keine  Zunahme,  sondern  -infolge  der  Gewichtszunahme  eine  geriuge  pro- 
zentische Abnahme  erfahren  hat.  Die  Menge  des  Glyzerinrestes  C3H.2 
wurde  daher  unter  Berücksichtigung  der  Gewichtszunahme  aus  der  im 
frischen  Fette  gefundenen  Menge  berechnet.  Für  die  unverseifbare  Sub- 
stanz wurde  ohne  weiteres  wieder  der  Durchschnittswert  von  4,4  mg  in 
1 g eingesetzt,  trotzdem  er  für  das  belichtete  Fett  wahrscheinlich  nicht 
mehr  stimmt.  Eine  Bestimmung  war  aber  in  der  geringen  Menge  nicht 
möglich.  Im  übrigen  wurde  wie  gewöhnlich  verfahren. 

Die  gefundenen  Ergebnisse  sind  nach  verschiedenen  Richtungen  hin 
interessant.  Zunächst  überrascht  die  große  Gewichtszunahme.  Daß  Oxy- 
dationen eintrcten  würden,  war  zu  erwarten,  ebenso  daß  diese  sich  vor- 
wiegend oder  ausschließlich  auf  die  Oelsäure  erstrecken  würden.  Es 
erscheint  also  auch  selbstverständlich,  daß  die  Jodzahl  niedriger  und  das 
mittlere  Molekulargewicht  der  nichtflüchtigen  Fettsäuren  höher  wird. 

Aber  die  Gewichtszunahme  beträgt  beinahe  1 °/#  des  gesamten  Fettes 
und  2V/0  der  Oelsäure.  Die  Jodzahl  und  somit  die  Oelsäure  hat  um 
11,6 °/0  ihres  Betrages  abgenommen.  Nehmen  wir  also  an,  daß  die  ge- 
samte Gewichtszunahme  durch  aufgenommenen  Sauerstoff  bewirkt  wird, 
so  werden  in  1 g Fett  51,1  mg  Oelsäure  durch  9,5  mg  Sauerstoff  oxydiert, 
mit  anderen  Worten,  auf  1 Molekül  oxydierte  Oelsäure  kommen  im  Durch- 
schnitt 3,3  Atome  Sauerstoff.  Nun  braucht  diese  Annahme  nicht  ohne 
weiteres  zu  stimmen,  es  können  auch  die  Elemente  des  Wassers  ange- 
lagert werden;  es  ist  jedoch  wenig  wahrscheinlich,  daß  dies  in  nennens- 
wertem Maße  geschehen  ist.  Aus  der  im  Verhältnis  zu  der  Menge  der 
oxydierten  Oelsäure  großen  Menge  aufgenommenen  Sauerstoffs  folgt,  daß 
die  erstere  nicht  einfach  in  Dioxystearinsäure  bezüglich  deren  innerem 
Anhydrid  umgewandelt  sein  kann,  sondern  daß  auch  eine  weitergehende 
mit  Spaltungen  verbundene  Oxydation  stattgefunden  haben  muß,  wobei 
die  Frage  offen  bleibt,  inwieweit  die  Spaltung  der  Oelsäure  direkt  er- 
folgt ist  und  inwieweit  erst  bei  der  Verseifung. 

Auf  eine  Spaltung  der  Oelsäure  deuten  auch  die  übrigen  Befunde. 
Die  Acidität  ist  um  2,6°  gestiegen;  es  hat  sich  also  freie  Säure  gebildet; 

34* 
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eine  Zerlegung  der  Glyzeride  in  Glyzerin  und  Fettsäuren  ist  aber  nicht 
recht  erklärlich.  Die  Verseifungszahl  ist  um  4,1  erhöht;  d.  h.  die  Anzahl 
der  in  der  Gewichtseinheit  enthaltenen  Säuremolekttle  hat  zugenomtnen. 
Gleichzeitig  hat  die  Reiebert-Meißlsche  Zahl  eine  verhältnismäßig  geringe,  die 
Polenskesche  Zahl  eine  im  Verhältnis  erhebliche  Erhöhung  erfahren.  Das  ist 
nur  zu  erklären  durch  Spaltungen  der  Oelsäure.  Nach  Baruch J),  ferner  nach 
Harries  und  Thieme1),  sowie  nach  Molinari  und  Soncini1)  liegt  die  Doppel- 
bindung der  Oelsäure  zwischen  dem  9.  und  10.  Kohlenstoffatom.  Da  eine 
eventuelle  Spaltung  an  der  Stelle  der  Doppelbindung  zu  erwarten  ist,  ist 
also  wahrscheinlich,  daß  aus  einem  Molekül  Oelsäure  ein  Molekül  Nonyl- 
säure  und  ein  Molekül  Oxynonylsäure  oder  eine  Säure  von  der  Formel 
COOH  • (CH„),  • COOH  entsteht  Im  Einklang  damit  steht,  daß  die  Zu- 
nahme der  flüchtigen  Säuren  sich  in  erster  Linie  auf  die  flüchtigen  un- 
löslichen erstreckt,  während  gleichzeitig  das  mittlere  Molekulargewicht 
derselben  eine  nicht  unerhebliche  Abnahme  erfahren  hat.  Nonylsäure  hat 
hat  das  Molekulargewicht  158. 

Das  Molekulargewicht  der  nichtfluchtigen  Säuren  hat  sich  erhöht, 
das  tritt  besonders  stark  in  die  Erscheinung  bei  der  Betrachtung  der 
festen  nichtflüchtigen  Säuren.  Hierbei  ist  es  wahrscheinlich,  daß  die  Er- 
höhung nicht  allein  auf  die  Säuren  zurückzuführen  ist,  die  durch  Oxy- 
dation der  Oelsäure  entstanden  sind,  sondern  auch  auf  verharzte  Sub- 
stanzen, Laktone  usw.,  die  selbstverständlicherweise  in  dieser  Gruppe 
mit  abgeschieden  werden. 

Ich  hoffe,  daß  es  mir  im  nächsten  Jahre  möglich  sein  wird,  syste- 
matische Untersuchungen  über  die  Einwirkung  von  Licht  und  Luft  an- 
zustellen, und  wenigstens  Uber  die  eine  oder  die  andere  der  aufgetauchten 
Fragen  Aufklärung  zu  gewinnen. 


Ein  einfacher  Apparat  zur  Katalasebestimmung. 

Mitteilung  aus  dem  chemischen  Laboratorium  der  Molkereischule 

Rtltti-Bern. 

Von  Dr.  G.  Koestler. 

Bekanntlich  äußert  frische  Milch  eine  katalytische  Wirkung  auf  die 
Zersetzung  von  Wasserstoffsuperoxyd  im  Sinne  2 H.202  =„H„0  + 02.  Die 
dabei  entwickelte  Gasmenge  dient  als  Maß  für  die  Größe  dieser  kataly- 
tischen Wirkung  der  betreffenden  Milch.  Die  Annahme,  daß  dem  Zu- 
standekommen dieser  Reaktion  Enzyme  zugrunde  liegen,  deren  Menge 
für  eine  gewisse  Beurteilung  der  Milch  von  Bedeutung  zu  sein  scheint, 
hat  zur  Schaffung  einer  eigentlichen  Milchprüfungsmethode  geführt,  der 
sogen.  Katalaseprobe.  — Ein  bestimmtes  Quantum  Milch  wird  in  ge- 
eigneten Apparaten  mit  Wasserstoffsuperoxyd  vermischt,  das  entstehende 
Gas  wird  aufgefangen  und  gemessen. 

Die  bisher  zu  diesem  Zwecke  verwendeten  Massenbestimmungs- 
apparate wie  Gärkolben,  Saccharimeter  usw.  haben  neben  kleinen  anderen 

l)  Nach  Ubbelohdc,  Technologie  d.  Fette  und  Oele,  Bd.  I,  57. 
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Mängeln  den  Hauptfehler,  daß  sie  nicht  gestatten  alles  Gas  zu  gewinnen, 
sondern  eine  unkontrollierbare  Menge  davon  entweichen  lassen. 

Auf  der  Suche  nach  einem  geeigneteren  Apparat  brachte  mich  eine 
Anregung  von  Herrn  Professor  Dr.  Burri  auf  den  Gedanken,  den  Agar- 
zapfen der  Burrischen  (Burri,  It.,  Zentralblatt  für  Bact.,  Abt.  II,  1902, 
p.  533)  Anaerobenröbren  der  Katalasebestimmung  dienstbar  zu  machen. 
Da  ich  nun  glaube,  eine  brauchbare  Lösung  dieser  Frage  gefunden  zu 
haben,  möchte  ich  im  folgenden  den  Apparat  kurz  beschreiben,  mit  dem 
Vorbehalt,  Uber  eine 


Reihe  von  Ergebnissen, 
die  mit  demselben  ge- 
wonnen worden  sind, 
später  zu  referieren. 

Der  ganze  Apparat 
besteht  aus  einer  bei- 
derseitig offenen  in 
0 ccm  eingeteilten 
Röhre,  die  einen 
Agarpfropf-  enthält. 

Die  Herstellung 
des  letzteren  ist  kurz 
folgende: 

Nach  den  Grund- 
sätzen der  praktischen 
Nährbodenbereitung 
stellt  man  sich  1 Liter 
3 prozentige,  reine  Agar- 
lösung her.  (30  g Agar 

1000  g Wasser  im 
Autoklaven  sterilisie- 
ren.) Der  filtrierten 
Agarlösung  setzt  man 
ca.  10  ccm  konzentrierte 
alkoholische  Metbyl- 
violettlösung  zu  und 
bringt  im  Dampftopf 
den  Alkohol  so  gut  als 
möglich  zum  Entwei- 
chen. Die  noch  heiße 
Lösung  wird  bis  zu  ]/a 
Höhe  in  die  auf  der 


3 
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einen  Seite  mit  einem  , ■ ■ » -« ■ «-*■»  A A fr 

Korkzapfen  verschlos- 
senen  Röhren  pipettiert. 

Ist  der  Agar  erstarrt, 

dann  wird  der  Kork  gelüftet  und  der  Agarzapfen  herausgeblasen. 
Letzterer  wird  beidseitig  gerade  geschnitten  und  kann  sorgfältig  wieder 
in  die  Röhre  eingeschoben  werden.  Diese  Röhren  kann  man  nun  auf 
jedes  beliebige  Gefäß,  Kulturglas,  Kölbchen  usw.  aufsetzen.  Bestimmt 


man  den  anfänglichen  Stand  des  Agarzapfens,  der  sich  sehr  scharf 
ablesen  läßt,  so  gibt  die  schließliche  Steighöheröhre  die  entwickelte  Gas- 


menge in  ccm  an. 
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Die  Katalasebestimmung  mit  dem  neuen  Apparat. 

Erlenmeyerkolben  (Fig.  1)  eventuell  noch  besser  verkürzte  Gärgläser 
(Fig.  2)  werden  mit  Milch  und  Wasserstoffsuperoxyd  bei  15  0 C.  beschickt. 
Damit  sollen  jene  Gefäße  möglichst  ungefüllt  sein,  damit  beim  darauf- 
folgenden Aufsetzen  der  mit  Agarzapfeu  und  Gummizapfen  versehenen 
Meßröhre  womöglich  nur  Spuren  von  Luft  eingeschlossen  werden.  Wird 
beim  Aufsetzen  des  Rohres  der  Agarzapfen  zum  Steigen  gebracht,  so  kann 
derselbe  durch  Einfuhren  der  Messerspitze  zwischen  Gummizapfen  und 
Mündungsrand  des  Gefäßes  nach  Belieben  zum  Sinken  gebracht  werden, 
sodaß  die  Luft  anfänglich  bis  auf  Spuren  ausgeschlossen  wird.  Bei  15°  C. 
wird  der  Stand  des  Agarzapfens  abgelesen  und  der  Apparat  kommt  in 
den  Gärsohrank  oder  nach  Art  der  Gärprobe  ins  Wasserbad.  Das  sich 
Uber  der  Milch  ansammelnde  Gas  veranlaßt  nun  den  Agarzapfen  zum 
Steigen.  Schließlich  wird  wieder  bei  15°  C.  abgelesen.  Die  Differenz 
ergibt  die  Menge  Gas  in  ccm  und  welche  auf  Normaltemperatur  und 
-druck  umgerechnet  werden  kann.  — 

Figur  3 stellt  den  Apparat  in  starrer  Form  vor:  auch  hier  macht 
sich  die  Beschickung  mit  dem  Agarzapfen  einfach.  Man  verschließt  den 
Röhrenteil  mit  einem  Zapfen,  pipettiert  vom  Gefaßteil  aus  farbige  Agar- 
lösung ein,  läßt  erstarren,  lüftet  den  Korkzapfen  und  läßt  den  Agarpfropf 
herausgleiten.  Letzterer  wird  beidseitig  scharf  zugeschnitten;  dann  fügt 
man  ihn  wieder  beim  Röhrenteil  ein  und  läßt  ihn  bis  nahe  über  den  Ge- 
fäßteil heruntergleiten.  Indem  man  den  Apparat  nuu  wie  eine  Pipette 
am  Röhrenteil  hält,  dreht  man  den  Gefäßteil  nach  oben  und  kann  nun 
Milch  und  H.,0„  zusetzen,  ohne  daß  der  Zapfen  nachgeben  oder  daß  die 
geringste  Spur  Milch  zwischen  Agarpfropf  und  Glaswand  sickern  würde. 
Die  etwas  konische  Gefäßeinmiindung,  die  zur  Aufnahme  des  Gummistopfens 
dient,  hat  seitlich  eine  feine  Oeffnuug.  Damit  wird  erreicht,  daß  der 
Gummizapfen  eingedreht  werden  kann  bis  zu  diesem  seitlichen  Loch,  ohne 
daß  Luft  in  den  Apparat  eingepreßt  wird.  Die  Luft  entweicht  durch 
jenes  Loch.  Mit  einem  letzten  schwachen  Ruck  schiebt  sich'der  Gummi- 
zapfen vor  die  seitliche  Oeffnung.  Auf  diese  Weise  kann  die  Einfüllung 
geschehen,  ohne  daß  von  Anfang  an  Luft  zwischen  Milch  und 
Agarzapfen  sich  befindet.  Der  Apparat  wird  umgewendet  und  mit 
dem  Gefäßteil  ins  temperierte  Wasserbad  eingestellt.  Die  Reinigung  ge- 
schieht auf  analoge  Weise. 

Als  Vorteile  der  hier  beschriebenen  Katalaseprobe  möchte  ich 
anführen: 

1.  Der  Apparat  eignet  sieh  zur  Massenanalyse. 

2.  Es  kommt  sämtliches  Gas  zur  Bestimmung. 

3.  Das  Ablesen  ist  leicht  und  kann  sehr  genau  geschehen. 

4.  Die  einfache  Form  sichert  dem  Apparat  eine  vielseitige  Verwend- 

barkeit zur  Gasbestimmung  in  den  verschiedensten  Laboratorien. 

5.  Der  Apparat  ist  billig  und  leicht  zu  reinigen. 

6.  Die  Gasmenge  kann  direkt  in  ccm  pro  100  ccm  Substanz  ange- 

geben werden. 

Zuverlässigkeit  der  Methode. 

Daß  die  Agarzapfen  absolut  luftdicht  schließen,  beweist  schon 
der  Umstand,  daß,  wenn  man  eine  Röhre  auf  einer  Seite  gut  zuhält,  auf 
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der  anderen  Seite  kräftig:  Luft  hineinpreßt,  der  Agarpfropf  allerdings  der 
Luftkoinpres8iou  nachgibt,  nach  Einstellen  des  Druckes  aber  wieder  an 
den  ursprünglichen  Platz  zurltckkehrt.  Der  Gleitwiderstand  eines 
3,75  ccm  einnehmenden  Agarpfropfes  vom  spezifischen  Gewicht  1,0087 
war  kleiner  als  0,05  g Wasser  entspricht.  Durch  Anfeuchten  des  Agar- 
zapfens mit  sehr  verdünnter  Kalilauge  kann  der  Reibungswiderstand  noch 
reduziert  werden.  Die  Kompression,  die  10  ccm  Luft  durch  einen 
dartiberlagernden  Agarzapfen  von  oben  bezeichneter  Größe  erleidet,  ist 
ebenfalls  kleiner  als  0,05  ccm.  Für  wissenschaftliche  Arbeiten  können 
diese  Größen  bestimmt  und  berücksichtigt  werden,  für  die  gewöhnliche 
Bestimmung  fallen  sie  wohl  kaum  in  Betracht. 

Haltbarkeit  der  Agarzapfen. 

Hat  man  einmal  ein  größeres  Quantum  gefärbten  Agar,  so  lassen 
sich  in  kurzer  Zeit  neue  Agarzapfen  gießen.  Trotzdem  wäre  die  Methode 
etwas  umständlich,  wenn  man  nicht  den  gleichen  Zapfen  mehreremal 
hintereinander  verwenden  könnte.  Das  ist  aber  tatsächlich  der  Fall. 
Man  muß  nur  für  die  Feuchterhaltung  bedacht  sein.  Im  Warmlufttrocken- 
schrank ist  allerdings  die  Gefahr  des  Austrocknens  der  Agarzapfeu  etwas 
größer,  doch  habe  ich  ohne  ein  Einschrumpfen  beobachten  zu  können,  die 
Zapfen  3 — 4 mal  24  Stunden  im  Brutschrank  gehalten.  Da  nun  eine 
Katalasebestimmung  nur  2 — 6 Stunden  Versuchszeit  erfordert,  so  können 
die  gleichen  Zapfen  entsprechend  öfters  gebraucht  werden.  Besonders 
dauerhaft  sind  die  Agarzapfen,  wenn  die  Probe  mit  Figur  2 und  3 nach 
Art  der  Gärprobe  ausgeführt  wird.  In  diesem  Falle  muß  der  Apparat 
nur  mit  dem  Gefäßteil  ins  Wasserbad  eintauchen;  die  Gasmeßröhre  ragt 
in  die  Luft  hinaus.  Unter  und  Uber  dem  Zapfen  sammelt  sich  Kondeus- 
wasser  an,  das  denselben  feucht  erhält.  Auf  diese  Weise  kann  der  gleiche 
Zapfen  10  und  mehrmal  verwendet  werden. 

Aufbewahrung  der  Agarzapfen. 

Es  empfiehlt  sich  im  allgemeinen  nicht,  die  Agarzapfen  längere  Zeit 
in  den  Röhren  aufzubewahren,  es  sei  denn,  daß  man  sie  stets  angefeuchtet 
hält.  Viel  einfacher  gestaltet  sich  jedoch  die  Aufbewahrung,  wenn  man 
die  den  Röhren  entnommenen  Zapfen  in  ein  sehr  schwach  alkalisches, 
mit  einigen  Tropfen  Formalin  konserviertes  Wasserbad  einlegt.  Soweit 
ich  bis  jetzt  beobachten  konnte,  konservieren  sich  auf  diese  Weise  die 
Agarzapfen  gut,  lassen  sich  mit  Leichtigkeit  wieder  in  die  Röhren  ein- 
schieben  und  dichten  vollständig  ab.  Auf  diese  Weise  kann  man  sioh 
einen  Vorrat  von  Agarzapfen  halten,  der  bei  jeder  Gelegenheit  einen 
raschen  Ansatz  der  Probe  gestattet.  Gerade  dieser  letzte  Umstand  gibt 
der  Methode  eine  vielseitige  Verwendbarkeit.  Es  sei  noch  kurz  auge- 
deutet, daß  dieser  Agarzapfen  gestattet,  eine  Reihe  von  physikalischen 
Experimenten  in  äußerst  einfacher  und  leicht  sichtbarer  Weise  zu 
demonstrieren. 

Ohne  vorläufig  vorliegende  Methode  der  wissenschaftlichen  Gasanalyse 
gleichwertig  zu  bezeichnen,  liegt  nach  meinen  Erfahrungen  ein  Apparat 
vor,  der  dem  zugrundeliegenden  Zweck  genügt. 
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Ueber  den  Einfluß  des  gebrochenen  Melkens  auf  die 
Zusammensetzung  der  Milch. 

Von  Prof.  Dr.  Karl  Windisch-Hohenheim. 

Im  Sommer  dieses  Jahres  erhielten  wir  eine  Lieferungsmilch  und 
eine  dazu  gehörige  Stallprobe  zur  Untersuchung.  Die  Lieferungsrailch 
war  geronnen,  so  daß  das  spezifische  Gewicht  und  die  Trockensubstanz 
nicht  mehr  genau  bestimmt  werden  konnten.  Die  Untersuchung  hatte 


folgendes  Ergebnis: 

Lieferungsmilch  Stallprobe 

Spezifisches  Gewicht  der  Milch  bei  15°  C.  — 1,0310 

Fett  3,26  % 4,78  % 

Trockensubstanz  — 13,73  °/o 

Fettfreie  Trockensubstanz  — 8,95  »/0 

Spezifisches  Gewicht  der  Molken  bei  15°  C.  1,0231  1,0300 


Trotz  der  lückenhaften  Untersuchung  der  Lieferungsmilch  war  sie 
auf  Grund  des  niedrigen  Fettgehaltes  und  des  niedrigen  spezifischen  Ge- 
wichts der  Molken  als  gewässert  zu  bezeichnen.  Der  Lieferant  bestritt 
die  Fälschung  und  behauptete,  die  Fettarmut  der  gelieferten  Milch  könne 
vielleicht  daher  rühren,  daß  er  die  Kühe  nicht  ausgemolken  habe;  er 
habe  nur  einen  Teil  der  Milch  ermolken  und  der  Rest  sei  von  Kälbern 
abgesaugt  worden. 

Ueber  den  Einfluß  des  gebrochenen  Melkens  auf  die  Zusammen- 
setzung der  Milch  liegen  zahlreiche  Untersuchungen  vor1).  Sie  führten 
übereinstimmend  zu  dem  Ergebnis,  daß  der  Fettgehalt  der  Milch  mit  der 
fortschreitenden  Entleerung  des  Euters  steigt,  daß  also  die  zuerst  er- 
molkene  Milch  am  fettärmsten,  die  zuletzt  ermolkene  am  fettreichsten  ist. 
Soweit  traf  also  die  Behauptung  des  Milchlieferanten  in  unserem  Fall  zu. 
Die  Versuche  über  das  gebrochene  Melken  haben  aber  weiter  ergeben, 
daß  sich  die  verschiedenen  Teile  eines  Gemelkes  nur  durch  den  Fett- 
gehalt unterscheiden,  daß  aber  die  anderen  Milchbestandteile  (Eiweiß- 
stoffe, Milchzucker  usw.)  darin  in  ziemlich  gleichen  Mengen  enthalten 
sind.  Das  trifft  aber  bei  der  beanstandeten  Milch  nicht  zu;  denn  sonst 
müßte  das  spezifische  Gewicht  der  Molken  bei  Lieferungsmilch  und  Stall- 
probe annähernd  gleich  sein. 

Da  wir  bei  der  Beanstandung  der  Milch  und  bei  der  Widerlegung 
der  Behauptung  des  Lieferanten  ausschließlich  auf  das  spezifische  Ge- 
wicht der  Molken  angewiesen  waren,  führten  wir  einige  neue  Unter- 
suchungen über  das  gebrochene  Melken  aus,  wobei  wir  die  spezifischen 
Gewichte  der  Molken  besonders  berücksichtigten.  Drei  Kühe  von  ver- 
schiedenem Laktationsalter,  die  sehr  verschiedene  Milchmengen  gaben, 

*)  Vgl.  J.  Boussingault,  Annal.phys.chim.  [4],  1866,11,  149;  J.  Ackermann, 
Milch-Ztg.  1902,  31,  166;  G.  Koestler,  Deutsche  milchw.  Zeitung  1905,  S.  931,  956, 
972;  F.  Hofmann,  Die  Neubildung  der  Milch,  Leipzig  1881,  Universitätsprogramm; 
A.  Schmidt-Mülheim,  Arch.  Physiol.  30,  602;  Kaull,  Untersuchungen  über  die 
Schwankungen  in  der  Zusammensetzung  der  Milch  bei  gebrochenem  Melken.  Dissert. 
Halle  1889;  Th.  Henkel,  Landw.  Versuchsstationen,  1906,  63,  407;  W.  Kirchner, 
Handbuch  der  Milchwirtschaft,  5.  Aufl.  Berlin  1907,  73. 
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wurden  gebrochen  gemolken,  indem  die  erste  und  die  zweite  Hälfte  des 
Gemelkes  getrennt  aufgefangen  wurden.  Die  Untersuchung  der  Teil- 
gemelke  hatte  folgendes  Ergebnis: 

Kuh  I,  im  Dezember  1907  gekalbt,  seit  April  1908  trächtig. 


Tägliche  Milchmenge 

8 Liter. 

Erste  Hälfte 

Zweite  Hälfte 

des  Gemelkes 

des  Gemelkes 

Spezifisches  Gewicht  der  Milch  bei  15°  C. 

1,0309 

1,0288 

Fett 

2,53  % 

4,47  •/, 

Trockensubstanz 

11,08»/, 

12,83  0/0 

Fettfreie  Trockensubstanz 

8,50  •/, 

8,36  0/0 

Fett  in  der  Trockensubstanz 

22,9  7a 

34,8  »/o 

Spezifisches  Gewicht  der  Trockensubstanz 

1,37 

1,28 

Spezifisches  Gewicht  der  Molken  bei  16°  C. 

1,0276 

1,0275 

Fettfreie  Trockensubstanz,  berechnet  anf 

100  Teile  fettfreier  Milch 

8,72  o/o 

8,75  0/0 

Kuh  II,  im  Februar  1908  gekalbt,  seit  Mai  trächtig. 

Tägliche  Milchmenge 

12  Liter. 

Erste  Hälfte 

Zweite  Hälfte 

des  Gemelkes 

des  Gemelkes 

Spezifisches  Gewicht  der  Milch  bei  15°  C. 

1,0341 

1,0301 

Fett 

2,20  o/0 

5,63  •/, 

Trockensubstanz 

ll,44  0/o 

14,53  0/0 

Fettfreie  Trockensubstanz 

9,24  % 

8,90  »/„ 

Fett  in  der  Trockensubstanz 

19,23  °/o 

38,75  % 

Spezifisches  Gewicht  der  Trockensubstanz 

1,41 

1,25 

Spezifisches  Gewicht  der  Molken  bei  15»  C. 

1,0293 

1,0291 

Fettfreie  Trockensubstanz,  berechnet  auf 

100  Teile  fettfreier  Milch 

9,45»/,  . 

9,43  »,'o 

Kuh  III,  im  Juni  1908  gekalbt,  noch  nicht 

gedeckt. 

Tägliche  Milchmenge 

22  Liter. 

Erste  Hälfte 

Zweite  Hälfte 

des  Gemelkes 

des  Gemelkes 

Spezifisches  Gewicht  der  Milch  bei  15®  C. 

1,0328 

1,0296 

Fett 

1,40  > 

4,20  ®/o 

T rockensubstanz 

10,12  »/« 

12,69  o/o 

Fettfreie  Trockensubstanz 

8,72% 

8,49  0/, 

Fett  in  der  Trockensubstanz 

13,24o/o 

33,10  »/o 

Spezifisches  Gewicht  der  Trockensubstanz 

1,46 

1,30 

Spezifisches  Gewicht  der  Molken  bei  15°  C. 

1,0283 

1,0284 

Fettfreie  Trockensubstanz,  berechnet  auf 

100  Teile  fettfreier  Milch 

8,84  0/0 

8,86  0/0 

Aus  diesen  Zahlen  ergibt  sich  folgendes.  Die  zweite  Hälfte  des  .Ge- 
melkes enthält  zwei-  bis  dreimal  so  viel  Fett,  als  das  erste.  Infolgedessen 
ist  das  spezifische  Gewicht  der  Milch  und  der  Milohtrockensubstanz  bei 
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der  zweiten  Hälfte  des  Gemelkes  kleiner,  die  Trockensubstanz  und  der 
Fettgehalt  der  Trockensubstanz  der  Milch  bei  der  zweiten  Hälfte  des  Ge- 
melkes größer  als  bei  der  ersten  Hälfte.  Das  spezifische  Gewioht 
der  Molken  ist  bei  beiden  Hälften  genau  gleich,  womit  die  Be- 
hauptung des  Lieferanten  in  unserem  Falle  als  unrichtig  bewiesen  ist. 
Die  erste  Hälfte  des  Gemelkes  macht  gegenüber  der  zweiten  Hälfte  ganz 
den  Eindruck  einer  starken  Entrahmung. 

Die  beiden  Hälften  des  Gemelkes  unterscheiden  sich  nur  durch  den 
verschiedenen  Fettgehalt,  sind  aber  im  übrigen  ganz  gleich  zusammen- 
gesetzt. Die  Gleichheit  der  spezifischen  Gewichte  der  Molken  beweist 
auch  ohne  eingehende  weitere  Untersuchung,  daß  der  Gehalt  der  beiden 
Gemelke  an  löslichen  Serumbestandteilen  gleich  ist.  Das  gilt  aber  auch 
von  der  fettfreien  Trockensubstanz,  deren  Gleichheit  nur  deshalb  nicht  in 
die  Erscheinung  tritt,  weil  ihr  prozentischer  Wert  auf  100  Teile  der 
beiden  Milchen,  deren  Fettgehalt  sehr  verschieden  ist,  berechnet  ist. 
Sobald  man  die  fettfreien  Trockensubstanzen  auf  100  Teile  fettfrei  ge- 
dachter Milch  umrechnet,  findet  man  eine  vollständige  Uebereinstimmung 
der  Werte.  Nehmen  wir  als  Beispiel  die  Milch  von  der  ersten  Hälfte  des  Ge- 
melkes der  Kuh  I.  Die  Milch  enthält  2.53  °/0  Fett  und  8,50  °f0  fettfreie 
Trockensubstanz.  100  Teilen  fettfreier  Milch  entsprechen  100 — 2,53  = 97,47 
Teile  fettfreier  Milch.  In  diesen  97,47  Teilen  fettfreier  Milch  sind  8,50 
Teile  fettfreie  Trockensubstanz  enthalten,  in  100  Teilen  fettfreier  Milch 

daher  ^07*47^  = 8,72  °/0  fettfreie  Trockensubstanz.  Führt  man  diese 

Rechnungen  durch,  so  findet  man,  wie  die  letzten  Zeilen  der  vorstehen- 
den kleinen  Tabellen  lehren,  eine  vollständige,  geradezu  überraschende 
Uebereinstimmung  der  auf  fettfreie  Milch  bezogenen  Werte  für  die  fett- 
freie Trockensubstanz.  Die  beiden  Hälften  des  Gemelkes  sind  daher, 
bis  auf  den  verschiedenen  Fettgehalt,  ganz  gleich  zusammengesetzt;  man 
nimmt  daher  auch  mit  Recht  an,  daß  der  wechselnde  Fettgehalt  durch 
eine  rein  mechanische  Zurückhaltung  der  Fettkügelchen  während  der 
ersten  Zeit  des  Melkens  bewirkt  werde. 


Referate. 

Klimmer,  Das  Dresdner  Verfahren,  Rinder  mit  Hilfe  nichtinfek- 
tiöser Impfstoffe  gegen  die  Tuberkulose  zu  immunisieren.  — 
(Zeitschr.  f.  Tiermedizin  1908,  12,  S.  81 — 169.) 

Der  heutige  Stand  der  Forschung  auf  dem  Gebiete  der  Tuberkulose- 
schutzimpfung kann  in  folgende  Sätze  zusammengefaßt  werden: 

1.  Den  Rindern  kann  eine  erhebliche  Widerstandsfähigkeit  gegen 
eine  Tuberkuloseinfektion  durch  die  Impfung  mit  nichtrinderpathogenen 
Tuberkclbazillen  verschiedenen  Ursprungs  leicht  verliehen  werden. 

2.  Der  erzielte  Impfschutz  währt  nicht,  wie  man  früher  annahm, 
zeitlebens,  sondern  nur  etwa  ein  Jahr. 

3.  Der  Impfschutz  ist  durch  alljährliche  Nachimpfungen  zu  ver- 
längern. 

4.  Zu  den  Nachimpfungen  sind  nur  nichtinfektiöse  Impfstoffe 
brauchbar. 
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Aus  diesen  Erfahrungen  erklärt  sich  auch  die  Unwirksamkeit  der 
v.  Behringschen  und  der  Koch-Sehulzschen  Impfverfahren.  Die  Unter- 
suchungen des  Verfassers  mußten  infolgedessen  darauf  hinzielen,  ein  wirk- 
sames Tuberkuloseschutzimpfungsverfahreu  auszuarbeiteu,  das  für  Men- 
schen und  die  zu  immunisierenden  Rinder  ungefährlich  ist, 
auch  durch  Nachimmunisieren  die  Nutzung  der  Impflinge  weder  als 
Fleisch-  noch  als  Milchtiere  beeinträchtigt  und  durch  Einspritzung  unter 
die  Haut  praktisch  leicht  durchführbar  ist.  Dieses  Ziel  suchte  Verfasser 
auf  folgenden  Wegen  zu  erreichen: 

1.  mit  Hilfe  avirulenter  Tuberkelbazillen, 

2.  mit  ihrer  Virulenz  beraubter  Menschcntuberkelbazillen, 

3.  mit  mitigierten  Rindertuberkelbazillen, 

4.  mit  den  Antigonen  der  Tuberkelbazillen  und  ihren  Antikörpern. 

Von  diesen  Verfahren  haben  jedoch  nur  diejenigen  zur  Nutzanwen- 
dung in  der  Praxis  geführt,  bei  denen  1.  avirulente  Tuberkelbazillen, 
2.  durch  längeres  Erhitzen  auf  52 — 53  " ihrer  Infektiosität  beraubte 
Mensehentuberkelbazillen  benutzt  werden.  Die  avirulenten  Tuberkel- 
bazitlen  wurden  durch  Impfung  von  Kainmolehen  mit  Meuschentuberkel- 
bazillen  erhalten.  Die  durch  mehrfache  Tierpassagen  unwirksam  ge- 
machten Bazillen  unterscheiden  sich  von  dem  Ausgangsmaterial  nicht  nur 
durch  ihre  Avirulenz,  sondern  auch  durch  ein  verändertes  Temperatur- 
bedllrfnis:  (Optimum  30  °,  Maximum  32  #).  Einfache  Passage  durch  warm- 
blütige Tiere  genügt  nicht,  um  eine  Rückverwandlung  in  virulente  Tu- 
berkelbazillen herbei  zu  führen,  die  avirulenten  Tuberkelbazillen  gehen 
vielmehr  im  Säugetierkörper  schon  in  wenigen  Tagen  zugrunde.  Auch 
die  durch  längeres  Erhitzen  abgeschwächten  Menschentuberkelbazillen 
erlangen  im  Tierkörper  ihre  Infektiosität  nicht  wieder,  sondern  bleiben 
ungefährlich.  Beide  Arten  wirken  im  Tierkörper  weder  toxisch  noch  in- 
fektiös und  sind  infolgedessen  bei  ihrer  Verwendung  als  Schutzimpf- 
stoffe für  Rinder  weder  beim  Impfakt  noch  bez.  des  Genusses  von  Fleisch 
oder  Milch  schutzgeimpfter  Tiere  für  Menschen  irgendwie  gefährlich. 
Von  den  Impfweisen  verdient  die  stets  einfache,  leicht  und  schnell  durch- 
zuführende und  ungefährlichere  Einspritzung  in  das  Unterbindehautgewebe 
den  Vorzug.  Impfabszesse  treten  nach  der  Verwendung  der  Dresdner 
Tuberkuloseimpfstoffe  nicht  auf.  Zur  Prüfung  der  Schutzwirkung  des 
Verfahrens  sind  nur  solche  Rinder  geeignet,  welche  kurz  vor  der  Schutz- 
impfung auf  Tuberkulose  in  exakter  Weise  mit  Hilfe  der  Tuberkulin- 
probe und  den  klinischen  Methoden  untersucht  und  frei  befunden  wurden. 
Für  die  Praxis  ist  die  Untersuchung  der  Rinder  auf  Tuberkulose  entbehr- 
lich, bei  bereits  schutzgeimpften  Tieren  sehr  unsicher  und  als  Diagnosti- 
kum  deshalb  ungeeignet. 

Von  zirka  1000  Rindern  sind  die  Hälfte  vor  der  Immunisierung  auf 
Tuberkulose  untersucht  und  frei  befunden  worden,  dann  nach  dem 
Dresdner  Verfahren  schutzgeimpl't  und  der  natürlichen,  nicht  künst- 
lich gesteigerten  Tuberkuloseansteckung  ausgesetzt  worden.  Hier- 
von wurden  27  Stück  1 Monat  bis  3 Jahre  nach  der  ersten  Schutz- 
impfung geschlachtet  bez.  sind  an  interkurrenten  Krankheiten  verendet 
und  wurden  frei  von  tuberkulösen  Veränderungen  befunden. 

Aus  den  Untersuchungen  Uber  die  Wirksamkeit  des  Dresdner  Scbutz- 
impfungsverfahrens  gegenüber  künstlicher  Infektion  ergab  sich  folgendes: 
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1.  Der  zur  Infektion  benutzte  Rindertuberkelbazillenstamm  ist  kräftig 
pathogen  für  Rinder.  Nach  subkutaner  Einverleibung  erzeugt  er 
bei  niehtschutzgeinipften  Tieren  eine  fortschreitende  Tuberkulose 
und  nach  intravenösen  Einspritzungen  bei  nichtschutzgeimpften 
Tieren  eine  in  4 — 7 Wochen  tödlich  verlaufende  Tuberkulose. 

2.  Gegen  diese  schwere  künstliche  Tuberkuloseinfektion  können 
Rinder  mit  Hilfe  der  uichtinfektiösen  Dresdner  Tuberkuloseschutz- 
impfstoffe erfolgreich  geschützt  werden,  und  zwar  verleiht  schon 
eine  einmalige  Impfung  eine  hohe  Widerstandsfähigkeit,  die 
durch  Wiederholung  der  Impfung  noch  weiterhin  gesteigert 
werden  kann. 

3.  Die  Schutzwirkung  der  subkutanen  Impfung  ist  jener  der  intra- 
venösen gleichwertig 

4.  Der  Impfschutz  ist  schon  2 Monate  nach  beendeter  Schutzimpfung 
hoch  entwickelt  und  hält  sich  3/4  Jahr  auf  fast  gleicher  Höhe. 
Er  dürfte  erst  nach  Jahresfrist  absinken. 

Bei  der  Durchführung  des  Dresdner  Tuberkuloseschutzimpfungsver- 
fabrens  sind  folgende  Vorschriften  zu  beobachten. 

1.  Das  Dresdner  Tuberkuloseschutzimpfungsverfahren  eignet  sich  für 
gesunde  junge  Rinder  im  Alter  von  3 Tagen  bis  1 1/a  Jahren  und  tuber- 
kulosefreie ältere  Rinder.  Kränkelnde  Tiere  und  gegebenenfalls  auch 
solche  Kälber,  welche  unter  der  Entwöhnung  der  Milchnahrung  im  Ernäh- 
rungszustände erheblich  zurückgehen,  sind  bis  zur  Genesung  bez.  bis  zum 
überstandenen  Absetzen  von  der  Schutzimpfung  auszuschließen. 

2.  Als  Impfstoff  dient  eine  gebrauchsfertige  Aufschwemmung  von 
Bakterien,  die  bei  vorschriftsmäßiger  Anwendung  für  Menschen  und  Impf- 
linge gleich  ungefährlich  sind  und  zwar  entweder  von  durch  Erhitzen 
völlig  abgeschwächten,  nicht  mehr  infektiösen  Menschentuberkelbazillen 
oder  von  avirulenten  Tuberkelbazillen.  Letzterer  Impfstoff  ist  vorläufig 
nur  bei  Milchtieren  zu  verwenden.  Der  Impfstoff  wird,  in  Glasröhrchen 
eingesehmolzen,  gebrauchsfertig  von  der  chemischen  Fabrik  Humann  & 
Teisler,  Dohna  i.  S.  zu  einem  Preise  von  1 Mk.  pro  Dosis  und  zwar  nur 
an  Tierärzte  abgegeben. 

3.  Der  Impfstoff  ist  möglichst  frisch  zu  verbrauchen,  und  bis  zur 
Verwendung  kühl  und  dunkel  aufzubewahren.  Der  Inhalt  eines  einmal 
geöffneten  Röhrchens  ist  noch  am  selben  Tage  zu  verbrauchen.  Die  Dosis 
beträgt  5 cm3  des  Impfstoffes. 

4.  Der  Impfstoff  wird  den  Rindern  unter  die  Haut  eingespritzt.  Als 
Impfstelle  eignet  sich  vornehmlich  die  linke  Halsseite.  Die  Impfung  ist 
J/4  Jahr  nach  der  ersten  Einspritzung  und  dann  alljährlich  zu  wieder- 
holen. Besteht  der  Verdacht,  daß  die  Kälber  schon  vor  der  Schutz- 
impfung leicht  an  Tuberkulose  erkrankt  sind,  so  ist  die  Impfung  zweck- 
mäßigerweise im  1.  Jahre  alle  */4  Jahre  zu  wiederholen.  Für  ältere 
tuberkulöse  Rinder,  sowie  junge  Tiere  mit  fortgeschrittener  Tuberkulose 
ist  die  Impfung  erfolglos. 

5.  Die  Impflinge  sind  vor  und  etwa  2 Monate  lang  nach  der  ersten 
Einspritzung  nach  Möglichkeit  vor  einer  Tuberkuloseansteckung  zu  schützen. 
In  dieser  Richtung  kommt  bei  der  jungen  Aufzucht  vor  allem  die  Er- 
nährung mit  einwandfreier  Milch  in  Frage.  Den  Kälbern  ist  entweder 
Milch  tuberkulosefreier  Kühe  oder  abgekochte  bez.  pasteurisierte  Milch 
zu  geben.  Die  Bekömmlichkeit  und  Ausnutzung  der  abgekochtcu  und 
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pasteurisierten  Milch  wird  durch  Zusatz  von  2 g Kochsalz  auf  1 Liter 
Milch  wesentlich  gebessert. 

6.  Den  schutzgeimpften  Tieren  ist  nach  Möglichkeit  Aufenthalt  und 
Bewegung  im  Freien  zu  geben.  Bei  Weidegang  ist  auf  eine  ausreichende 
und  kräftige  Ernährung  der  jungen  Aufzucht,  namentlich  bei  dürftigem 
Graswuchs  und  bergigem  Gelände  zu  achten. 

7.  Es  empfiehlt  sich,  die  schutzgeimpften  Tiere  im  Stalle  entweder 

frei  in  Boxen  umherlaufen  zu  lassen,  oder  direkt  nebeneinander  aufzu- 
stellen. Stehen  die  Rinder  in  doppelten  Reihen  mit  den  Köpfen  gegen- 
über, so  sind  den  schutzgeimpften  Tieren  nach  Möglichkeit  auch  solche 
gegenüberzustellen.  Dr.  Grimmer. 


Jerzykowski,  Zbigniew,  Die  Zuchterfolge  des  schwarzbunten  Nie- 
derungsrindes in  der  Provinz  Posen.  — (Dissertation,  Breslau, 
1907.) 

Auf  Grund  seiner  Untersuchungen  kommt  Verfasser  zu  folgenden 
Resultaten:  1.  Sowohl  die  Oldenburger  als  auch  die  Ostfriesen  der  Provinz 
Posen  sind  anscheinend  um  ein  weniges  niedriger  und  kürzer  geworden 
als  die  Originaltiere,  d.  h.  etwas  gedrungner;  sie  nähern  sich  mehr  der 
Form  der  kombinierten  Leistung.  2.  Das  Kreuz  der  in  Posen  gehaltenen 
Tiere  erscheint  ein  wenig  mehr  nach  hinten  abfallend,  was  vielleicht  auf 
die  vermehrte  Stallhaltung  und  auf  die  Einschränkung  der  Weide  zurück- 
geflihrt  werden  kann.  3.  Die  Brusttiefe  ist  mindestens  so  gut,  wie  bei 
den  Originaltieren.  4.  Ganz  besonders  erscheint  die  Brustbreite  bei  den 
in  Posen  aufgezogenen  Tieren  sehr  günstig;  scheint  sogar  diejenige  der 
Originaltiere  zu  Übertreffen,  was  ebenso  wie  die  ad  1 erwähnte  ge- 
drungenere Form  der  Neigung  zu  kombinierter  Leistung  entgegenkommt. 
5.  Die  Hüftenbrcite  beider  Schläge,  der  in  Posen  gehaltenen  Ostfriesen 
und  Oldenburger,  welche  in  ihren  beiderseitigen  Heimatsländern  einen 
nicht  unerheblichen  Unterschied  zeigen,  nähern  sich  einander.  Die  Ost- 
friesen sind  breiter  und  werden  hierin  den  Oldenburgern  ähnlicher,  was 
ebenfalls  deutlich  die  günstige  Anpassung  an  die  Scholle  bestätigt.  6. 
Die  gleiche  Anpassung  an  die  Haltungsverhältnisse  des  Binnenlandes  ist 
darin  zu  konstatieren,  daß  die  obere  Schädelkante  der  Tiere  erheblich 
an  Breite  zugenommen  hat.  7.  Die  Folge  dieser  Anpassung  au  die  neue 
Heimat  zeigt  sich  ferner  darin,  daß  die  Milch  der  in  der  Provinz  Posen 
gezüchteten  Tiere,  also  im  Binnenlandc,  deutlich  fettreicher  wird,  als  bei 
den  Originaltieren,  und  diese  Tatsache  beweist,  daß  die  Nachzucht  der 
Oldenburger  und  Östfriesen  in  der  Provinz  Posen  nicht  mehr  eine  ein- 
seitige Leistung  der  Milchergiebigkeit,  wie  bei  den  Originaltieren  auf- 
weist, sondern  daß  beide  Schläge  mehr  zu  einer  kombinierten  Milch-  und 
Mastleistung  übergegangen  sind.  8.  Die  Gesundheit  der  Tiere  in  der 
Provinz  Posen  ist  befriedigend.  Dr.  Teich ert. 

Morstin,  Graf  A.,  Ueber  die  Höhe  der  Trockensubstauzmenge 
bei  der  Zusammensetzung  der  Futterratiouen.  — (Ber.  aus  d. 
pshysiol.  Lab.  und  der  Versuchsanstalt  des  landwirtsch.  Inst,  der  Uni- 
versität Halle.  18.  Heft.  1907.) 

Verf.  suchte  festzustellen: 
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1.  Das  durch  Milchvieh  aufnehmbare  Maximum  an  Stroh  mit  Be- 
rücksichtigung der  verschiedenen  Zubereitungsarten  desselben. 

2.  Ob  das  allmähliche  Steigern  bezw.  Verringern  der  Trockensubstanz- 
men ge  in  der  Futterration  einen  vorteilhaften  oder  nachteiligen  Einfluß 
auf  die  Milch-  und  Fettproduktion  ausübt. 

3.  Ob  ein  schroffer  Uebergang  von  voluminöser  zu  konzentrierter 
Fütterung,  d.  h.  von  der  größeren  Trockensubstanzmenge  zur  geringeren 
und  umgekehrt  auf  die  Milch-  und  Fettproduktion,  die  Verdauung  und 
den  Gesundheitszustand  der  Tiere  von  Einfluß  sei. 

4.  Die  größtmögliche  Trockensubstanzmenge  mit  Berücksichtigung 
der  Rassen  und  des  Laktationszuslandes. 

Den  Versuchen  dienten  zunächst  zwei  Kühe,  die  nach  folgendem 
Plane  behandelt  wurden.  Zunächst  wurde  eine  Vorperiode  eingerichtet, 
um  einen  festen  Ausgangspunkt  zu  gewinnen  und  die  Laktationszustände 
kenn  en  zu  lernen.  Dieser  folgten  sodann  4 Perioden  von  je  14  Tagen 
Dauer,  denen  eine  7 tägige  Vorfütterung  vorausging.  Diese  fiel  nur  bei 
dem  schroffen  Uebergange  weg,  da  ja  hier  der  Einfluß  des  plötzlichen 
Wechsels  festgestellt  werden  sollte.  Nach  diesen  4 Perioden  folgte  eine 
Nachfütterungsperiode,  in  der  dasselbe  Futter  gegeben  wurde,  wie  in  der 
ersten.  Das  Futter  der  Vor-  und  Nachperiode  bestand  aus  Luzerneheu, 
Gerstenstroh,  Kartoffeln,  Palmkernmebl,  Erdnußmehl  und  Weizenkleie,  in 
den  übrigen  Perioden  wurde  außerdem  Roggenkleie  verfüttert,  ln  allen 
Perioden  wurde  noch  30  g Salz  pro  Tier  gegeben.  Die  Trockensubstanz- 
menge der  Vor-  und  Nachperiode  betrug  26  kg  pro  1000  kg  Lebend- 
gewicht. In  der  ersten  Periode  wurde  Stroh  in  verschiedenen  Mengen 
und  Zubereitungsweisen  gereicht  und  zwar  lang,  als  Häcksel,  als  Gemisch 
von  beidem,  trocken,  mit  kaltem  Wasser  und  mit  heißem  Wasser  auf- 
gebrüht. 

Es  war  nicht  möglich,  den  Tieren  mehr  als  8 Pfund  beizubringen. 
Die  eine  Kuh  erhielt  in  dieser  Periode  2 Pfund  Trockensubstanz  mehr, 
die  andre  ebensoviel  weniger  als  in  der  Vorperiode.  In  der  nächsten 
Periode  sollte  die  Differenz  um  je  2 weitere  Pfund  vergrößert  werden, 
da  Kuh  2 aber  die  Aufnahme  von  30  Pfund  Trockensubstanz  verweigerte, 
mußte  sich  Vcrf.  darauf  beschränken,  zu  prüfen,  ob  der  schroffe  Ueber- 
gang bei  Kuh  2 die  Milchsekretion  und  den  Gesundheitszustand  beein- 
flussen könne.  In  der  dritten  Periode  erhielten  beide  Tiere  nur  noch 
20  Pfund  Trockensubstanz.  Die  vierte  Periode  diente  für  Kuh  2 als 
Nachperiode,  es  wurde  daher  hier  dasselbe  Futter  gereicht  wie  in  der 
Vorperiode.  Kuh  1 erhielt  in  der  vierten  Periode  28  Pfund  Trocken- 
substanz, und  erst  in  der  fünften  Periode  dasselbe  Futter  wie  in  der 
Vorperiode.  Folgende  Tabellen  geben  Uber  die  Art  der  Fütterung  Auf- 
schluß. 

Bei  den  vorliegenden  Versuchen  war  es  nicht  möglich,  den  Versuchs- 
tieren mehr  als  28  Pfund  Trockensubstanz  pro  1000  Pfund  Lebendgewicht 
beizubringen,  bei  vier  sehr  milchergiebigen  Tieren  der  Niederungsrasse 
dagegen  gelang  es,  die  Trockensubstanz  auf  32,7  Pfund  zu  erhöhen.  Auf 
Grund  seiner  Versuche  kommt  Verf.  zu  folgenden  Schlüssen: 

1.  Da  sich  in  den  letzten  Jahren  im  allgemeinen  der  Futterwert  des 
Strohes  bedeutend  vermindert  hat,  wozu  in  der  Hackkultur,  der  starken 
Anwendung  künstlicher  Düngemittel,  der  Bestrebung,  die  Körnererträge 
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Kuh  1. 


Trocken- 

substanz 

Pfund 

Verdauliches 

Eeinprotein 

Pfund 

Ver- 

dauliches 

Fett 

Pfund 

Verdauliche 

stickstofffreie 

Extraktstoffe 

Pfund 

Nälirstotr- 

verhältnis 

Vorfiitterungsperiode 

26,7410 

1,9521 

0,4517 

13,1198 

1 : 7,27 

I.  Periode  . . . 

24,5017 

2,3500 

0,4145 

14,5815 

1 : 6,63 

II.  Periode  . . . 

22,0140 

2,3789 

0,4547 

13,8334 

1 : 6,55 

III.  Periode  . . . 

£0,5680 

2,3789 

0,4478 

13,7125 

1 : 6,22 

IV.  Periode  . . . 

28,6894 

2,3473 

0,5031 

13,0911 

1 : 6,09 

Nachfutterungsperiode 

2d’7410 

1,9521 

Kuh  2. 

0,4517 

13,1198 

1 : 7,27 

Vorfiitterungsperiode 

25,7410 

1,9521 

0,4517 

13,1198 

1 : 7,27 

I.  Periode  . . . 

28,6894 

2,3473 

0,5031 

13,0911 

1 : 6,09 

II.  Periode  . . . 

22,0440 

2,3789 

0,4547 

13,8134 

1 : 6,55 

III.  Periode  . . . 

20,5680 

2,3789 

0,4478 

13.7125 

1 : 6,22 

Nachfutterungsperiode 

26,7410 

1,9521 

0,4517 

13,1198 

1 : 7,27 

zu  steigern,  die  Gründe  zu  suchen  sind,  kann  man  die  Tiere  nicht  mehr 
zur  Aufnahme  der  früher  üblichen  Strohmengen  zwingen. 

2.  Sowohl  beim  allmählichen,  wie  auch  beim  schroffen  Uebergange 
von  den  geringeren  bis  zu  den  höchsten  Trockensubstanzgaben  konnte 
kein  nachteiliger  Einfluß  auf  die  Verdauung  und  den  Gesundheitszustand 
der  Tiere,  sowie  auf  Milch  und  Fettproduktion  festgestellt  werden,  wenn 
nur  das  richtige  Nährstoffverhältuis  beibehalten  wurde.  Die  Schwankungen 
können  zwischen  20  und  30  Pfund  betragen,  ohne  daß  nachteilige  Wir- 
kungen zu  befürchten  wären. 

3.  Gebirgsvieh  kann  nicht  soviel  Trockensubstanz  aufnehmen  als 
Niederungsvieh. 

4.  Kühe,  die  mehr  Milch  produzieren,  können  auch  größere  Quan- 
titäten von  Trockensubstanz  aufnehmen. 

5.  Die  gefundenen  Resultate  haben  insofern  eine  hohe  praktische 
Bedeutung,  als  darnach  ermöglicht  wird,  bei  eintretendem  Bedürfnis  Ra- 
tionen mit  niedrigem  oder  hohem  Trockensubstanzgehalte  aufzustellen. 

Dr.  Grimmer. 

Hansen,  J.,  Hofmann,  K.,  Herweg,  G.,  und  Hömberg,  W.,  Topinambur 
als  Futter  für  Milchkühe.  — (Fühlings  Landwirtsch.  Zeitung  55, 
S.  794.) 

Die  Versuche  wurden  an  5 Milchkühen  der  schwarzbunten  Niederungs- 
rasse im  Periodensystem  durchgeführt,  und  zwar  erhielten  die  Tiere  als 
Grundfutter  pro  1000  kg  Lebendgewicht  in  allen  Perioden  10  kg  Klee- 
und  Wiesenheu  als  Gemisch,  4 kg  Erdnußmehl  und  5 kg  Reismehl.  In 
der  1.  und  3.  Periode  wurden  100  kg  Runkelrüben,  in  der  2.  Periode 
35  kg  Topinambur  zu  diesem  Grundfutter  gegeben.  Die  Verdaulichkeit 
der  Futtermittel  wurde  nicht  durch  Versuche  festgestellt,  sondern  mit 
Hilfe  der  etwa  zutreffenden  Verdauungskoeffizienten  berechnet.  Darnach 
ergab  sich  in  den  einzelnen  Perioden  folgender  Inhalt  der  Rationen  an 
verdaulichen  Nährstoffen. 
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Trocken- 

substanz 

kg 

Roh- 

protein 

kg 

N freie 
Extraktst. 
-(-Rohfaser 
kg 

Fett 

kg 

Gesamt- 
nähr- 
stoffe ') 
kg 

Eiweiß 

kg 

Stärke- 

wert 

kg 

In  Periode  1 u.  3 

26,310 

3,756 

12,665 

1,036 

18,669 

2,595 

13,896 

. . 2 

25,135 

3,075 

1 

13,339 

1,047 

18,717 

2,573 

15,632 

Das  NährstoflVerbältnis  stellte  sich  auf  1 : 4,0  bez.  1 : 5,1,  das  Eiweiß- 
verhältnis auf  1:5,8  bez.  auf  1:6,1.  Die  eigentliche  Versuchsperiode  in 
der  Dauer  von  7 Tagen  wurde  durch  eine  7 — 9 tägige  Vorfütterung  ein- 
geleitet. Der  Uebergang  von  Rüben  zu  Topinambur  bez.  umgekehrt 
wurde  innerhalb  dreier  Tage  bewerkstelligt.  Die  Tiere  wurden  täglich 
2 mal  gefuttert  und  jeder  Kuh  die  Mahlzeit  zugewogen.  Während  des 
Versuchs  standen  die  Tiere  auf  Torfstreu.  Wasser  stand  durch  die 
Selbsttränke  zur  unbeschränkten  Verfügung. 

Die  Milch  wurde  nach  jedem  Melken  untersucht.  Bestimmt  wurde 
das  spezifische  Gewicht  und  der  Fettgehalt  nach  Gerber,  die  Trocken- 
substanz wurde  aus  diesen  beiden  Größen  nach  der  Fleischmannschen 
Formel  ermittelt.  Im  Durchschnitt  ergaben  sich  pro  Tag  für  jede  Kuh 
folgende  Werte: 


Milch- 

menge 

kg 

Spez. 

Gewicht 

Trockensubstanz 
°/o  kg 

Fettfreie 
Trockensubstanz 
% i kg 

1.  Periode 

20,57 

1,0319 

2,65 

0,554 

11,402  2,361 

8,765 

1,807 

2-  n 

19,60 

1,0322 

2,47 

0,489 

11,280  ' 2,212 

8,808 

1,723 

3.  „ 

19,23 

1,0322 

2,61 

0,508 

11,453  2,213 

8,845 

, 1,705 

Berechnet  man  für  die  2.  Periode  die  Werte,  die  nach  den  in  der 
ersten  und  in  der  dritten  erhaltenen  zu  erwarten  waren,  so  ergibt  sich 
folgendes  Bild: 

Mittel  aus  Periode  1 u.  3 Periode  2 Rüben  = 100 


Milchmenge 19,9 

Fettgehalt 2,63 

Fettmenge . . . . • 0,631 

Trockensubstanzmenge  ....  2,287 
Menge  der  fettfreien  Trockensubst.  1,756 


kg 

19,5  kg 

97,99 

% 

2,47  »/, 
0,189  kg 

93,92 

kg 

92,09 

kg 

2,212  kg 

96,72 

kg 

1,723  kg 

98,12 

Hiernach  hatten  Topinamburknollen  weniger  günstig  auf  die  Milch- 
sekretion gewirkt  als  die  bezüglich  der  Nährstoffe  äquivalente  Menge 
Rüben.  Durch  den  vorliegenden  Versuch  wird  die  allgemeine  Annahme, 
daß  Topinambur  eine  wässerige  Milch  liefere,  bestätigt.  Das  von  Kellner 
angegebene  Wertigkeitsverhältnis  von  Topinambur  zu  Rüben  = 92: 74, 
muß  hiernach,  wenigstens  soweit  es  sich  um  die  Verwertbarkeit  für  Milch- 
kühe handelt,  angezweifelt  werden.  Dr.  Grimmer. 


')  Gesamtnährstoffe  = Protein  -J-  N freie  Extraktstolle  -)-  Rohfasor  -f-  Fett  x 2,2. 
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Cronheim,  W.  uud  Erich  Müller,  Stoffwcchselversuche  an  gesunden 
und  rachitischen  Kindern  mit  besonderer  Berücksichtigung 
des  Mineralstoffwechsels.  — (Biochem.  Zeitschrift  1908,  9,  S.  76—120.) 

Bei  früheren  Versuchen  hatten  die  Verfasser  bei  der  Ernährung  eines 
Säuglings  mit  sterilisierter  Milch  eine  negative  Kalkbilanz  konstatiert. 
Zur  Erklärung  dieser  Erscheinung  wurden  neuere  Versuche  angestelit,  bei 
denen  der  Natur  der  Sache  geinäti  die  Mineralstoffwechseluntersuehungen 
im  Vordergründe  stehen.  Zur  Verwendung  kamen  2 gesunde  und  2 rachi- 
tische Kinder,  die  einmal  mit  roher,  dann  mit  sterilisierter  Milch  gefuttert 
wurden.  In  der  Zeit,  wo  rohe  Milch  gereicht  wurde,  wurde  stets  reich- 
lich das  doppelte  Quantum  Milch  bezogeu,  und  die  Hälfte  hiervon  20  Minuten 
bei  102 — 103 0 sterilisiert  und  auf  Eis  aufbewahrt,  um  später  in  der 
Periode  für  sterilisierte  Milch  als  Nährmittel  Verwendung  zu  linden.  Auf 
diese  Weise  erhielten  die  Kinder  dieselbe  Milch  in  rohem  uud  sterili- 
siertem Zustande.  Die  durch  die  Sterilisierung  der  Milch  eintretende 
Konzentration  wurde  mit  der  Wage  festgestellt  und  durch  Zusatz  von 
destilliertem  Wasser  ausgeglichen.  Auch  das  zur  Verdünnung  der  Nahrung 
dienende  Wasser  war  destilliertes.  Die  Menge  der  Nahrung  lichtete  sich 
nach  dem  Gewichte  des  Kindes  und  betrug  ca.  100  Kalorien  pro  Kilo- 
gramm, wobei  die  Milch  mit  700  Kalorien  bewertet  wurde.  Dadurch, 
daß  die  Kinder  öfters  die  ihnen  zugemessene  genau  berechnete  Nahrung 
nicht  vollständig  austrankeu,  kamen  gewisse  Differenzen  zustande,  die 
aber  nicht  so  groß  waren,  daß  die  Vergleichbarkeit  der  Einzelresultate 
darunter  gelitten  hätte.  Die  Analyse  der  Milch  umfaßte  die  Bestimmung 
von  spezifischem  Gewicht,  Stickstoff,  Fett,  Zucker  (aus  der  Differenz), 
Phosphorsäure,  Asche,  Kalk,  Magnesia,  Kali  und  Natron.  Die  gleichen 
Untersuchungen  wurden  im  Urin  und  Kot  ausgeftihrt.  Die  Einzelresultate 
eingehend  zu  besprechen,  würde  zu  weit  führen,  es  seien  hier  nur  die 
durchschnittlichen  Ergebnisse  (siehe  umstehend)  wiedergegeben: 

Auf  Grund  dieser  Resultate  gelangen  die  Verfasser  zu  folgenden 
Schlußsätzen: 

1.  Die  Ergebnisse  des  N-  und  Fettstoffwechsels  sind  die  gleichen 
wie  die  der  früheren  Versuche,  sie  sprechen  eher  zugunsten  der  sterili- 
sierten Milch. 

2.  Der  früher  erhobene  Befund  eines  günstigeren  Verlaufes  des  Kalk- 
stoffwechsels bei  der  Ernährung  mit  roher  Milch  gegenüber  sterilisierter 
hat  sich  diesmal  nicht  feststellen  lassen.  Die  Verfüttemng  sterilisierter 
Milch  scheint  nur  unter  ganz  besonderen  Bedingungen,  die  nicht  präzisiert 
werden  können,  einen  ungünstigen  Einfluß  auszuüben. 

3.  Die  Untersuchungen  au  den  rachitischen  Kindern  haben  Unter- 
schiede im  gesamten  Stoffwechsel  gegenüber  dem  der  gesunden  nicht  er- 
geben. Es  ist  allerdings  möglich,  daß  sich  die  Kinder,  physiologisch- 
chemisch betrachtet,  trotz  der  klinisch  sicheren  Diagnose  einer  Rachitis 
bereits  in  der  Heilung  befunden  haben.  Der  Versuch  fiel  dann  zeitlich 
in  eine  Periode,  in  welcher  der  Stoffwechsel  eben  keine  Anomalien  mehr 
aufweist.  Vielleicht  erklärt  es  sich  auch  aus  diesem  Grunde,  daß  dies- 
mal die  früheren  Befunde  — vermehrte  Kalkausscheidung  im  Kote  — 
nicht  bestätigt  werdeu  konnten. 

4.  Die  langsame  Entwicklung  des  menschlichen  Säuglings  bedingt 
es,  daß  der  Ansatz  der  einzelnen  Stoffe,  insbesondere  der  mineralischen, 
in  der  üblichen  Zeit  eines  Stotfwechselversuchs  sehr  gering  ist,  und  daher 
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so  prägnante  Resultate  wie  bei  schnell  wachsenden  Tieren  nicht  zu  er- 
warten sind.  Zufälligkeiten  vermögen  natürlich  das  Resultat  hier  weit 
mehr  zu  beeinflussen,  was  sich  auch  bei  einzelnen  Perioden  der  diesmal 
relativ  lange  ausgedehnten  Versuche  zeigt.  Gewisse  Differenzen  haben 
sich  später  wieder  ausgeglichen  und  vor  Fehlschlüssen  bewahrt.  Nur  die 
alte  Forderung,  die  Versuche  zeitlich  möglichst  auszudehnen  und  auf  viele 
Kinder  zu  erstrecken,  werden  Uber  diesen  Mangel  hinwegtreten  können. 

5.  Die  Versuche  weisen  auf  die  große  Bedeutung  hin,  die  es  haben 
würde,  mehr  Analysen  des  Körpers  gesunder  und  kranker  Kinder  in  den 
verschiedenen  Lebensperioden  als  Ergänzung  der  Stoffwechselversuche  zu 
besitzeu.  Dr.  Grimmer. 

Aron,  Hans,  und  Frese,  Karl,  Die  Verwertbarkeit  verschiedener 
Formen  des  Nahrungskalkes  zum  Ansatz  beim  wachsenden 
Tiere.  — (Biochem.  Zeitschr.  1908,  IX,  S.  185 — 207.) 

Die  Versuche  wurden  an  jungen  Hunden  vorgenommen,  und  hatten 
den  Zweck,  zunächst  einmal  die  bisher  in  einwandfreier  Weise  nicht  ge- 
löste Frage,  ob  der  Kalk  der  sterilisierten  Milch  schlechter  verwendbar 
sei  als  der  der  rohen  Milch,  zu  behandeln,  dann  aber  auch,  ob  anorga- 
nischer Kalk,  d.  h.  tertiäres  Kalziumphosphat,  vom  wachsenden  Organis- 
mus rctiniert  wird.  Wie  früher  Aron  gezeigt  hatte,  ist  zur  Aufrecht- 
erhaltung der  normalen  Zusammensetzung  des  Organismus  beim  wachsen- 
den Säugetier  die  Ablagerung  von  ca.  1,2  °/o  der  Körpergewichtszunahrne 
an  CaO  erforderlich.  Die  Verhältnisse  wurden  nun  so  gewählt,  daß  die 
verfütterte  Menge  Kalk  den  zu  erwartenden  Ansatz  höchstens  um  ein 
ganz  geringes  überstieg,  oder  sogar  geringer  war  als  dieser.  Hierdurch 
müssen  auch  geringe  Unterschiede  in  der  Ausnutzbarkeit  deutlich  zutage 
treten,  gleichzeitig  sind  die  unvermeidlichen  Versuchsfehlererheblichreduziert. 
Der  Kalk  wurde  einmal  in  Form  von  roher  Milch,  dann  von  sterilisierter 
Milch  und  endlich  in  Form  von  tertiärem  Kalziumphosphat  verfuttert.  Um 
alle  Fehler  auszuschalten,  wurde  dieser  bei  einem  Tiere  vor,  bei  einem 
andren  nach  den  Milehperioden  gefuttert.  Die  verfutterten  Kalorienwerte. 


waren  folgende: 

Hund  I Hund  II 

In  den  Ca»  (OP<)s-perioden:  Fett  1381  1105 

Milchzucker  184  — 

Fleisch 5408 4400 

Zusammen  6973  5505 

In  den  Milchperioden:  Milch  1497  1213 

Fleisch 5014 4042 

Zusammen  6511  5255 


Die  erhaltenen  Resultate  lassen  folgende  Schlußfolgerungen  zu: 

1.  Der  Organismus  des  wachsenden  Hundes  vermag  seinen  Kalk- 
bedarf ebensogut  aus  dem  schwer  löslichen  anorganischen  tertiären  Kal- 
ziumphosphat zu  decken  wie  aus  dem  Milchkalk. 

2.  Sterilisation  der  Milch  ist  ohne  Einfluß  auf  die  Ausnutzbarkeit 
des  Kalkes  zum  Ansatz  beim  wachsenden  Hunde. 

3.  Die  Resorption  der  Kalksalze,  sowohl  des  anorganischen  wie  des 
Milchkalkes,  ist  eine  sehr  weitgehende  und  kann  auch  für  den  anorgani- 
schen Kalk  sicher  über  80°/„  der  zugeführten  Menge  betragen. 

Dr.  Grimmer. 
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Von  der  Zaande,  Fiittcrungsversuche  an  der  Versuchswirtschaft, 
verbunden  mit  der  landwirtschaftlichen  Reichsversuchssta- 
tion  in  Hoorn  iü  den  Jahren  1904/05,  1905/06  und  1906/07.  — 
(Verslage  van  landbouwkundige  Onderzoekingen  der  Rijkslandbouw- 
proefstations  1908.  No.  III.) 

Der  Zweck  der  vorliegenden  Versuche  war  der,  die  gewöhnliche,  in 
Nordholland  übliche  Fütterung  von  Heu  und  Leinkuchen  mit  einer  vor- 
wiegend aus  Futterrüben  bestehenden  zu  vergleichen,  um  zu  beurteilen, 
ob  den  nordholländischen  Landwirten  der  Rübenbau  empfohlen  werden 
kann.  Berücksichtigt  wurde  außer  der  Milchmenge  noch  ihre  Zusammen- 
setzung und  die  Qualität  des  Käses.  Die  Versuche  wurden  im  Gruppeu- 
system  mit  2 Gruppen  von  je  10  Kühen  ausgeführt.  Die  Milch  beider 
Gruppen  wurde  getrennt  auf  Butter  und  Käse  verarbeitet,  und  der  Käse 
ciuer  sorgfältigen  vergleichenden  Beurteilung  unterworfen.  Die  Tiere 
der  Gruppe  I erhielten  30 — 40  kg  Futterrüben,  entspr.  4,17  kg.  Rüben- 
trockensubstanz, 2 kg  Heu,  8 kg  Haferstroh,  2 — 2,25  kg  Baumwollsaat- 
raehl  und  1 — 1,25  kg  Erdnußknchen,  Gruppe  II  14  kg  Heu  und  2,5 
bis  3 kg  Leinkuchen  pro  Kuh  von  ca.  600  kg  Lebendgewicht.  Die 
eigentliche  Versuchszeit  in  jedem  Winter  betrug  60  Tage.  Die  Resultate 
sind  folgende: 

Gruppe  I gab  im  Durchschnitt  10,5  % Milch  mehr  als  Gruppe  II. 

Der  Fettgehalt  der  Gruppe  II  war  durchschnittlich  um  0,2%  höher 
als  bei  Gruppe  I. 

Der  Milchtroekensubstanzgehalt  bei  Gruppe  II  war  0,1  % höher  als 
bei  Gruppe  I. 

Der  Fettgehalt  der  Milchtrockensubstanz  betrug  bei  Gruppe  II 
27,18  % bei  Gruppe  I 25,02%. 

An  marktreifem  Käse  lieferte  Gruppe  I 0,11  kg  pro  Kuh  und  Tag 
mehr  als  Gruppe  II,  au  Rahmbutter  0,006  kg  mehr,  an  Molkenbutter 
0,006  kg  weniger.  Die  Qualität  des  Käses  von  Gruppe  II  war  besser  als 
der  von  Gruppe  I,  da  die  Fettheit  besonders  bei  älterem  Käse,  eine 
größere  war.  Dies  mag  darin  seinen  Grund  haben,  daß  die  Butter  von 
Gruppe  II  geschmeidiger  war,  als  die  von  Gruppe  I,  dementsprechend 
waren  auch  die  Käse  der  letzteren  härter  und  machten  einen  trockneren 
Eindruck.  Der  Unterschied  war  aber  nur  bei  sehr  sorgfältiger  Prüfung 
besonders  sinnfällig.  Die  Lebendgewichtszunahme  war  bei  den  Tieren 
der  Gruppe  I eine  etwas  größere  als  bei  denen  der  Gruppe  II.  Die 
finanziellen  Resultate  gehen  darauf  hinaus,  daß  bei  Berechnung  des 
Kostenpreises  im  eigenen  Anbau  für  Rüben  und  Heu  die  Fütterungs- 
kosten für  Gruppe  I um  0,45—0,7  Cts.  pro  Kuh  und  Tag  höher  stehen  als 
bei  Gruppe  II,  während  der  Ertrag  an  Butter  und  Käse  bei  Gruppe  I 
um  5,3  Cts.  größer  ist.  Dieser  Vorteil  ist  jedoch  ein  so  geringer,  daß  er 
keine  Veranlassung  geben  kann,  um  Abänderungen  in  der  bisherigen 
Wiesenwirtschaft  empfehlenswert  scheinen  zu  lassen.  Dr.  Grimmer. 

Bordas  und  Touplain,  Ueber  die  Schnelligkeit  der  Aufnahme  von 
Gerüchen  durch  die  Milch.  — (Cornpt.  rend.  142.  S.  1204.) 

Die  Verf.  prüften  die  Aufnahmefähigkeit  von  Formalin  durch  die 
Milch,  indem  sie  Milch  in  einem  Raume  unterbraohten,  dessen  Luft  1 1000  % 
Formalin  enthielt.  Dieses  konnte  schon  nach  einigen  Minuten  in  der 
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Milch  nachgewiesen  werden.  Die  Absorptionskraft  der  Milch  ist  um  so 
größer,  je  frischer  die  Milch  ist.  Dr.  Grimmer. 

Stocking  jr.,  W.  A.,  Der  Einfluß  der  üblichen  Molkereigebräuche 
auf  die  Qualität  der  Milch.  — (Stör.  Agr.  Exper.  Stat.  1906,  Bull  42.) 

Bei  den  zur  Gewinnung  und  Verwertung  der  Milch  üblichen  Ge-' 
bräuchen  gelangen  Bakterien  in  die  Milch,  die  ein  Verderben  derselben 
bedingen.  Derartige  Manipulationen  sind  im  Interesse  einer  hygienischen 
Milcbgewinnung  zu  verwerfen.  Nach  den  Untersuchungen  des  Verf.  ist 
folgendes  zu  beachten.  Die  Fütterung  von  Körnerfutter,  Heu  und  trockener 
Kleie  unmittelbar  vor  dem  Melken  ist  zu  verwerfen,  da  der  gebildete 
Futterstaub  sich  an  und  in  den  Milcheimern  festsetzt  und  als  Bakterien- 
träger diese  infiziert.  Ebenso  und  aus  dem  gleichen  Grunde  ist  das  Ab- 
reiben des  Euters  mit  einem  trockenen  Tuche  zu  vermeiden.  Die 
Reinigung  sollte  stets  mit  einem  feuchten  Tuche  erfolgen.  Die  Kühe 
sollen  stets  vollständig  ausgemolken  werden,  da  die  in  den  Zitzen  zurück- 
bleibende  Milch  ein  vorzüglicher  Nährboden  für  die  Bakterien  ist.  Bei 
jedem  Melken  sollten  die  ersten  Striche  aus  jeder  Zitze  vorbeigemolkeü 
werden,  da  in  diesen  die  Hauptmenge  der  Bakterien  enthalten  ist.  Von 
großem  Einflüsse  sind  auch  die  Intelligenz  und  persönlichen  Gewohnheiten 
des  Melkpersonals.  Dr.  Grimmer. 

Rubner,  M.,  Ueber  spontane  Wärmebildung  in  Kuhmilch  und  die 
Milchgärung.  — (Arch.  f.  Hygiene  57,  1906,  S.  244.) 

Bei  37,5°  produziert  Milch  im  Calorimeter  Wärme.  Die  Wärme- 
kurve steigt  permanent  an,  nach  8 Stunden  folgt  Gerinnung  bei  einer 
Wärmetönung  von  -f-  0,27°.  Die  Gerinnung  war  nach  11  Stunden  mit 
-j-  0,61°  beendet.  Auf  dieser  hielt  sich  die  Milch  am  2.  Tage,  dann  stieg 
der  Wärme  Uberschuß  auf  1,2°  und  hielt  sich  dann  noch  13  Tage  lang 
bei  ca.  1,06°.  Diese  Wärmebildung  ist  nicht  nur  auf  Milehsäureproduktion 
zurückzufUhren,  da  außerdem  milchzuckervergärende  Hefen  und  Milch- 
schimmel vorhanden  war.  Die  in  der  Säuerungsperiode  entwickelte 
Wärme  war  sehr  gering  und  betrug  knapp  2 °/0  der  in  13  Tagen  ge- 
bildeten Wärme.  Ein  Teil  der  Wärme  ist  auf  die  Lösung  der  entstehen- 
den Milchsäure  und  auf  die  Zersetzung  von  Phosphaten  und  Kasein 
zurückzufUhren.  Gärungsversuche  mit  Reinkulturen  ergaben  steil  auf- 
und  absteigende  Kurven.  Dr.  Grimmer. 

de  Waele,  H.,  Ueber  die  Beeinflussung  der  präzipitogeneu 
Eigenschaften  der  Milch  durch  Autolyse.  — (Biocbem.  Zeit- 
schr.  VII,  S.  401.) 

In  einer  früheren  Arbeit  war  gezeigt  worden,  daß  in  roher  und  auto- 
lysierter  Milch  durch  Zusatz  von  Serum  Präzipitine  entstanden,  daß  aber 
in  autolysierter  Milch  die  Menge  der  präzipitabeln  Substanz  sich  vermehrt 
hatte,  d.  h.  daß  die  Eiweißstoffe  sich  in  einem  Zustande  befanden,  in 
welchem  dieselben  leichter  gefällt  werden.  Solche  Verdünnungen  des 
Serums,  die  auf  frische  Milch  nicht  mehr  reagierten,  ließen  noch  eine  deut- 
liche Trübung  in  der  autolysierten  Milch  entstehen.  Diese  Vermehrung  ließ 
sich  am  besten  mit  Laktoserum  nachweisen,  weniger  gut  mit  Kaseoserum, 
erhalten  durch  Kaseinnatriuminjektionen  beim  Kaninchen.  Die  Versuche 
wurden  fortgesetzt.  Es  zeigte  sich  nun,  daß  durch  subkutane  Injektion 
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von  Milch  gewonnenes  Kaninchenserum  im  Anfänge  der  Immunisierung 
noch  nicht  auf  frische,  wohl  aber  auf  autolysierte  Milch  wirkt.  Später 
wird  das  Serum  wirksamer.  Ein  mit  autolysierter  Milch  hergestelltes 
Serum  ist  wirksamer  als  ein  mit  frischer  Milch  erhaltenes  Serum.  Die 
präzipitogenen  Eigenschaften,  die  durch  Autolyse  in  der  Milch  heran- 
gebildet werden,  können  auch  durch  eine  künstliche  leukozytische  Ver- 
dauung in  vitro  erhalten  werden.  Zur  Erzeugung  des  Laktopräzipitins 
beim  Kaninchen  bedient  mau  sich  besser  der  subkutanen  als  der  intra- 
venösen Injektion.  Dr.  Grimmer. 

Feder,  E.,  Zur  Erkennung  von  Wasserstoffsuperoxyd  in  der 
Milch.  — (Zeitschr.  f.  Untersuchung  d.  Nahrungs-  und  Genußmittel, 
XV,  S.  234.) 

Wenn  mau  wasserstofisuperoxydhaltige  Milch  mit  Formalin  und 
Schwefelsäure  versetzt,  so  entsteht  hier,  ebenso  wie  bei  nitrathaltiger 
Milch  eine  Blauviolettfarbung.  Da  diese  Reaktion  nicht  eindeutig  ist,  so 
schlägt  Verfasser  vor,  an  Stelle  der  Schwefelsäure  konzentrierte  Salzsäure 
vom  spezifischen  Gewicht  1,19  (37  #/0)  zu  verwenden.  Hierbei  entstehen 
beim  gelinden  Erwärmen,  meist  schon  durch  die  beim  Mischen  hervor- 
gerufene Temperaturerhöhung  prachtvolle  blauviolette  Färbungen.  Auf 
diese  Weise  kann  noch  ein  Zusatz  von  0,006  °/0  deutlich  erkannt  werden, 
weniger  deutlich  ein  solcher  von  0,003  °/#.  Salpetersäure  ruft  diese  Reak- 
tion unter  den  erwähnten  Bedingungen  nicht  hervor,  erst  beim  Kochen 
der  Mischung  tritt  hier  eine  schmutzige  violette  Färbung  auf.  Allerdings 
vermag  salpetrige  Säure  die  Reaktion  auch  zu  geben,  bei  einem  Gehalte 
von  20  mg  N203  im  Liter  Wasser  bedarf  es  einer  Wässerung  von  minde- 
stens 20  °/0,  um  den  Eintritt  der  Reaktion  hervorzurufen. 

Dr.  Grimmer. 

Low,  W.  H„  Die  Bestimmung  von  Formaldehyd  in  der  Milch 
nach  der  Modifikation  der  Salzsäure-  und  Eisenchlorid- 
methode von  Leach.  — (Journ.  of  the  Am.  Chem.  Soc.  29,  S.  786.) 

Eine  stark  mit  Kochsalz  versetzte  Milch  gab  mit  Salzsäure  und  Eisen- 
chlorid eine  intensive  violette  Färbung  des  Gerinnsels,  ohne  daß  Formalin 
anwesend  war.  Das  Serum  bleibt  in  diesem  Falle  farblos  oder  wird 
höchstens  schwach  bräunlich  gefärbt,  während  bei  Anwesenheit  von  For- 
malin ein  Gerinnsel  sich  nicht  abscheidet  und  die  ganze  Flüssigkeit 
gleichmäßig  gefärbt  wird.  Dr.  Grimmer. 


Droop  Richmond,  H.,  und  Miller,  C.  H.,  Die  Milchuntersuchung  im 
staatlichen  Untersuchungslaboratorium.  — (Analyst  1906,  31, 
S.  317.) 

Nach  den  Verff.  wird  mit  gutem  Erfolge  das  sogenannte  Mazerations- 
verfahren von  Th.  E.  Thorpe  angewandt,  dessen  Resultate  mit  denen 
anderer  Fettbestiramungsmethoden  gut  übereinstimmt.  Bei  saurer  Milch 
werden  durchschnittlich  0,03  °/0  zu  wenig  gefunden.  Bei  der  Bestimmung 
der  fettfreien  Trockensubstanz  werden  durchschnittlich  um  ein  geringes 
zu  hohe  Werte  gefunden.  Da  immerhin  die  Fehler  nicht  mehr  als  0,2  °/0 
betragen,  so  ist  man  imstande,  mit  Hilfe  dieses  Verfahrens  die  ursprüngliche 
Zusammensetzung  der  Milch  mit  annähernder  Sicherheit  zu  ermitteln.  Sie 
versagt  nur  bei  starker  Buttersäuregärung  und  anderen  abnormen  Zer- 
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Setzungsvorgängen.  Zur  Ermittelung  der  flüchtigen  Fettsäuren  empfehlen 
die  Verff.  die  Methode  von  Duelaux  mit  der  Modifikation,  daß  zu  Beginn 
der  Destillation  soviel  n-Scbwefelsäure  zugegeben  werden,  daß  die  Soda 
vollständig  neutralisiert  wird.  Die  Verfasser  schlagen  dann  noch  einige 
Korrekturen  vor,  die  indessen  für  uns  ohne  Wert  sind. 

Dr.  Grimmer. 

Cardoso  Pereira,  A,  Einige  Untersuchungen  über  die  Konservie- 
rungsmittel für  zur  Analyse  bestimmte  Milchproben.  • — (JRev. 
de  Chim.  pura  ed  applicada  1907,  3,  S.  355.) 

Verf.  fand,  daß  die  portugiesische  Vorschrift,  zu  je  100  cm*  Milch 
1 cm*  einer  Kaliumbiehromatlösung  vom  spez.  Gew.  1,0320  zwecks  Kon- 
servierung für  analytische  Zwecke  hinzuzufügen,  ihren  Zweck  durchaus 
nicht  erfüllt.  Er  stellte  daher  eine  Reihe  vergleichender  Versuche  mit 
Milch  von  verschiedenem  Fettgehalt  (2,00  °/0,  2,45%  und  4,35  °/0)  mit 
verschiedenen  Konservierungsmitteln  an:  Chloroform.  Thymol,  Formalin, 
Flußsäure,  FluorborwasserstofFsäure,  Bichromat,  wobei  sich  zeigte,  daß 
nicht  eins  der  genannten  Mittel  den  gestellten  Anforderungen  entsprach, 
gleichgültig,  ob  die  Fettbestimmung  mit  oder  ohne  Zusatz  von  Ammoniak 
erfolgte.  Die  Milch  hatte  ca.  4 Monate  gestanden.  Nach  Ansicht  des 
Verf.  ist  es  am  besten,  die  Milch  einzig  und  allein  durch  Aufbewahrung 
bei  niedriger  Temperatur  zu  konservieren.  Dr.  Grimmer. 


Bordas,  F.,  und  Touplain,  Die  Bestimmung  der  albuminoiden  und 
gelatinösen  Substanzen  mit  Hilfe  von  Azeton.  — (Compt. 
rend.  142,  S.  1345.) 

Da  Azeton  Eiweißstoffe,  Peptone,  Diastasen  usw.  zu  fällen  vermag, 
während  es  gleichzeitig  Fette  und  Harze  löst,  so  versuchten  die  Verff.  in 
eiweißhaltigen  Flüssigkeiten  und  Nahrungsmitteln  durch  Fällung  mit  Aze- 
ton das  Eiweiß  zu  bestimmen,  z.  B.  in  Milch,  Butter,  Käse.  Diese  Methode 
ist  nur  da  anwendbar,  wo  es  sich  um  neutrale  oder  höchstens  um  sehr 
schwach  saure  oder  alkalische  Flüssigkeiten  handelt.  Zur  Eiweißbe- 
stimmung in  Milch  verfährt  man  folgendermaßen:  Zu  10  cm3  Milch  gibt 
man  20  cm8  Azeton,  schüttelt  um  und  zentrifugiert.  Der  Rückstand  wird 
erst  mit  wässrigem,  dann  mit  reinem  Azeton  gewaschen,  filtriert,  ge- 
trocknet, gewogen,  verascht  und  wieder  gewogen.  Die  Differenz  zwischen 
zwei  Wägungen  ergibt  die  Menge  des  „Kaseins“  (-)-  Albumins?  Ref.). 

Dr.  Grimmer. 

Cardoso  Pereira,  A.,  Ueber  die  Trockensubstanzbestimmung  in 
der  Milch.  — (Rev.  de  Chim.  pura  ed  applicada  1907,  3,  S.  311.) 

Nach  portugiesischer  Vorschrift  werden  10  cm*  Milch  in  einer  flachen 
Schale  in  einem  Glyzerintrookensclirank  bei  103 — 104  0 zur  Trockne  ver- 
dampft, nach  48  Minuten  zum  ersten  Male  und  nach  je  weiteren  10  Mi- 
nuten, bis  Gewichtskonstanz  eingetreten  ist,  gewogen.  Die  Trockensub- 
stanzmenge wird  auf  100  g Milch  umgerechnet.  Diese  Methode  verglich 
Verfasser  mit  andern,  bei  denen  die  Bildung  eines  Häutchens  durch  Zu- 
satz von  Essigsäure,  Buttersäure  oder  Bimsstein  vermieden  wird  und  fand, 
daß  durch  die  Anwendung  von  Bimsstein  richtige  Resultate  erhalten 
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werden  unter  bedeutender  Abkürzung  der  zum  Trocknen  nötigen  Zeit. 
Er  empfiehlt  auf  Grund  seiner  Versuche  die  Verdampfung  der  Milch 
unter  Zusatz  von  Bimsstein  vorzunehmen.  Dr.  Grimmer. 

Allemann,  O.,  Das  Verhalten  anorganischer  Säureverbindungeu 
der  Milch  beim  Veraschen.  — (Landwirtsck.  Jahrbuch  der  Schweiz 
1908,  S.  268—271.) 

Frühere  Untersuchungen  des  Autors  und  andrer  hatten  es  sehr  wahr- 
scheinlich gemacht,  daß  in  der  Milch  ebenso  wie  in  andren  Körperflüssig- 
keiten (Harn,  Blutserum)  präformierte  Schwefelsäure  zugegen  sei,  und 
nicht  erst  in  der  Asche  durch  Oxydation  des  Eiweißschwefels  auftritt. 
Zur  weiteren  Prüfung  dieser  Frage  stellte  Verfasser  Versuche  der  Art  an, 
daß  er  Milch  in  zweierlei  Weise  veraschte  und  zwar  zunächst  in  der  ge- 
wöhnlichen Art  und  Weise,  dann  folgendermaßen:  50  cms  Milch  wurden 
unter  Zusatz  von  2 — 3 g phosplior-  und  schwefelsäurefreiem  Natrium- 
superoxyd zur  Trockne  verdampft,  in  die  erkaltete  Masse  wurden  10  g 
Natriumkaliumkarbonat  und  5 g Natriumsuperoxyd  eingetragen,  das  Re- 
aktionsgemisch mit  kleiner  Flamme  erhitzt,  nach  dem  Nachlassen  der 
Reaktion  wurden  weitere  5 g Na2  0„  hinzugefügt  und  mit  großer  Flamme 
die  Reaktion  zu  Ende  geführt.  Die  Masse  wurde  mit  heißem  Wasser 
aufgenommen,  mit  Bromwasser  zwecks  Oxydation  der  letzten  Spuren  von 
S-  und  P-Verbindungen  versetzt  und  die  stark  alkalische  Lösung  mit 
Salpetersäure  angesäuert  Die  Differenz  bei  der  S03-  und  P„  05-Bestim- 
mung  nach  beiden  Veraschungsmethoden  mußte  die  Menge  der  bei  der 
Veraschung  freiwerdenden,  nicht  oxydierten  Hs  S04  oder  H;i  PO,  ergeben. 
Aus  der  weiteren  Bestimmung  der  Eiweißstoffe  ließ  sich  die  Menge  der 
diesen  entstammenden  Hä  S04  und  H3  PO,  feststellcn  und  nach  Abzug 
dieser  von  der  bei  der  Verbrennung  mit  Na.,  0.,  erhaltenen  konnte  man 
die  ursprünglich  in  der  Milch  enthaltenen,  d.  h.  präformierten  Sulfate  und 
Phosphate  ermitteln.  Zur  Kontrolle  wurde  im  Essigsäureserum  die  direkt 
fällbare  H.2  S04  bestimmt,  die  mit  der  im  Serum  durch  Berechnung  ge- 
fundenen quantitativ  Ubercinstimmte.  Die  erhaltenen  Resultate  zeigten 
nun,  daß  die  Hauptmenge  des  Schwefels  der  Milch  bei  der  gewöhnlichen 
Veraschung  verloren  geht.  Der  nach  der  Superoxydmethode  erhaltene 
Sehwefelsäuregehalt  der  Milch  ist  aber  bedeutend  größer  als  man  aus 
deu  Eiweißstoffen  berechnen  kann,  das  plus  an  Schwefel  muß  sonach  aus 
anorganischen  Verbindungen  stammen,  d.  h.  Sulfatsehwefel  sein.  Das 
Vorhandensein  von  präformierter  Schwefelsäure  neben  orga- 
nisch gebundenem  Schwefel  in  der  Milch  kann  also  nicht  mehr 
verneint  werden. 

Die  für  die  P.  Or>  erhaltenen  Werte  bei  beiden  Versuchsmethoden 
waren  dieselben,  es  fand  außer  beim  gehaltreichen  Kolostrum  ein  Ver- 
lust an  P,  0,  nicht  statt.  Weiterhin  konnte  festgestellt  werden,  daß  nach 
der  gewöhnlichen  Veraschungsmethode  ziemlich  große  Verluste  an  Chlo- 
riden entstehen  können.  Dr.  Grimmer. 

Hartwich,  C.,  Eine  einfache  Methode  zur  Unterscheidung  ge- 
kochter und  ungekochter  Milch.  — (Schweiz.  Wochenschr.  f.  Chem. 
u.  Pharm.  1906,  44.  S.  629.) 

Wenn  man  einen  Tropfen  gekochter  Milch  unter  dem  Mikroskop  bei 
60facher  Vergrößerung  betrachtet,  so  bemerkt  man  schon  nach  kurzer 
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Zeit,  wie  die  Fettkügelchen  sich  wolkig  zusammenballen  und  allmählich 
zu  einem  größeren  Klumpen  sich  vereinigen.  Bei  roher  Milch  bleibt 
eine  längere  gleichmäßige  Verteilung  der  Fettkügelchen  bestehen.  Auf 
diese  Weise  sollen  sich  noch  12,5  °/0  roher  Milch  neben  gekochter  nach- 
weisen  lassen.  Dr.  Grimmer. 


Barthel,  Chr.,  Verwendbarkeit  der  Reduktaseprobe  zur  Beurtei- 
lung der  hygienischen  Beschaffenheit  ,der  Milch.  — (Zeitschr. 
f.  Untersuchung  d.  Nahrungs-  und  Genußmittel  1908  XV,  S.  385.) 

Barthel  berichtet  über  die  Versuche,  die  zu  dem  Zwecke  angestellt 
wurden  um  zu  sehen,  ob  es  möglich  ist,  mittelst  der  Reduktionsprobe 
nach  Schardinger  eine  einfache  und  zuverlässige  Methode  zur  Beurteilung 
der  Qualität  der  Milch  in  bakteriologischer  Hinsicht  zu  erlangen.  Die 
bei  allen  Versuchen  zur  Anwendung  kommende  Methodik  war  folgende: 
Von  jeder  zu  prüfenden  Milch  wurden  in  4 Reagenzröhrchen  je  10  cm3 
gegeben.  Zu  2 Röhrchen  wurde  Methylenblaulösung,  zu  den  beiden  an- 
deren Formalinmethylenblaulösung  gegeben.  Nach  dem  Mischen  wurde 
die  Flüssigkeit  mit  Paraffinum  liquidum  überschichtet,  dann  wurden  die 
Gläser  in  ein  Wasserbad  von  40 — 45°  gebracht  und  die  Zeit  bis  zu 
ihrer  Entfärbung  notiert.  Gleichzeitig  wurde  bei  verschiedenen  Milch- 
proben  der  Einfluß  des  Erhitzens  auf  die  Reaktion  studiert.  Die  Resul- 
tate waren  folgende: 


Vergnchs- 

temperatur 

Dauer  der  Erwärmung 
in  Minuten 

Entfärbungszeit 

M.  F.-Lösung.  M.-Lösung 

Kontrollprobe 

10  Minuten 

5 V» 

Stunden 

50° 

15  Minuten 

10 

6 V« 

30  „ 

10 

T? 

6 >/, 

n 

Kontrollprobe 

17 

8 

n 

65° 

15  Minuten 

17 

>12 

30  „ 

25 

n 

>12 

n 

Kontrollprobe 

13 

8»/« 

n 

70° 

5 Minuten 

21 

>24 

15  „ 

32 

n 

>24 

n 

75° 

Kontrollprobe 

13 

n 

7 ’/a 

. r 

15  Minuten 

nicht  entfärbt 

. >12 

n 

80° 

Kontrollprobe 

13  Minuten 

n 

einen  Augenblick 

75 

n 

I >12 

D 

80° 

Kontrollprobe 

14 

n 

7»/« 

n 

5 Minuten 

nicht  entfärbt 

>12 

n 

Aus  diesen  Versuchen  schließt  Verfasser  übereinstimmend  mit  der 
Annahme  andrer  Autoren,  daß  die  Reduktion  der  M.  F.- Lösung  durch 
Enzyme,  die  der  M.-Lösung  durch  Bakterien  erfolgt.  Diese  Annahme 
erhielt  eine  weitere  Stütze  durch  Versuche,  bei  denen  Milch  zu  einem 
Teile  mit  Chloroform  bez.  Toluol  versetzt  war,  zum  anderen  Teile  diese 
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Antiseptika  nicht  enthielt.  Im  ersteren  Falle  wurde  die  Reaktion  mit 
M.  F.-Lösung  um  ein  geringes  verzögert,  eine  Reduktion  der  M.-Lösung 
trat  überhaupt  nicht  ein.  Die  Annahme,  daß  die  Aldehydreduktase  an 
die  Fettkügelchen  gebunden  sei,  bedarf  insofern  der  Berichtigung,  als 
der  Rahm  einer  Milch  die  M.  F.-Lösung  zwar  ganz  bedeutend  schneller 
reduzierte,  als  die  Vollmilch,  daß  aber  die  zugehörige  Magermilch  nur 
ebenso  lange  Zeit  zur  vollständigen  Entfärbung  brauchte  als  die  Vollmilch 
auch.  Die  Reduktion  der  M.-Lösung  erforderte  in  Rahm  und  Magermilch 
dieselbe  Zeit  wie  in  der  Vollmilch.  Zentrifugenschlamm  mit  sterilem 
Wasser  oder  steriler  Milch  aufgeschlemmt  reduzierte  sowohl  M.  F.-Lösung 
wie  auch  M.-Lösung  und  zwar  beide  in  wenigen  Minuten.  Wurde  zu 
einer  derartigen  Aufschlemmung  aber  Chloroform  gesetzt,  so  fand  in 
beiden  Fällen  — wenigstens  innerhalb  24  Stunden  — keine.  Reduktion 
mehr  statt.  Darnach,  scheint  die  Aldehydreduktase  nicht  au  die  weißen 
Blutkörperchen  oder  andre  Formelemente  gebunden  zu  sein.  Das  außer- 
ordentlich beträchtliche  Vermögen  des  Schlammes,  sowohl  M.  F.-Lösung 
als  auch  M.-Lösung  zu  reduzieren,  muß  ausschließlich  seinem  großen  Ge- 
halt an  Mikroorganismen  zugeschrieben  werden.  Ein  Zusatz  von  Säuren 
übt  eine  hemmende  Wirkung  auf  die  Reduktion  der  M.  F.-Lösung,  nicht 
aber  der  M.-Lösung  aus,  solange  es  sich  um  so  kleine  Säuremengen 
handelt,  daß  die  Milch  nur  21 — 24  Säuregrade  (nach  Thörner)  aufweist. 
Bei  spontaner  Säuerung  gestalten  sich  die  Verhältnisse  ganz  anders. 
Hier  wird  sowohl  M.  F.-Lösung  wie  auch  M.-Lösung  in  sehr  kurzer  Zeit 
entfärbt,  obwohl  der  Säuregrad  der  Milch  bisweilen  sehr  hoch  ist. 


Säuregrad 

Entfärbungszeit 

der  Milch 

M.  F.-Lösung 

M.-Lösung 

24 

6 

8 

26 

4 

4 

37 

8 

3 

41 

3 

3 

43 

5 

2 

Die  Ursache  dieser  schnellen  Reduktion  ist  in  dem  überaus  großen 
Bakteriengehalte  dieser  Milch  zu  suchen.  Bezüglich  der  praktischen  Ver- 
wertbarkeit der  Schardingerschen  Reaktion  wurden  mehrere  Versuche 
angestellt,  welche  zur  Evidenz  zeigten,  daß  die  Zeit,  die  zur  Reduktion 
von  M.-Lösung  nötig  ist,  ein  ganz  ausgezeichnetes  Mittel  ist,  um  alte 
Milch  als  solche  zu  erkennen.  Je  größer  nämlich  die  Bakterienzahl  ist, 
um  so  schneller  findet  eine  Reduktion  statt,  die  bei  sehr  hohem  Bakterien- 
gehalte innerhalb  weniger  Minuten  eintreten  kann.  Jedenfalls  kann  hier- 
durch eine  Milch  bereits  als  für  gewisse  Zweoke,  z.  B.  Säuglingscrnährung 
ungeeignet  erkannt  werden,  wenn  andre  Beobachtungen,  z.  B.  Säuregrads- 
bestimmung usw.  nicht  den  geringsten  Anhalt  dafür  bieten,  daß  die  Milch 
tatsächlich  sich  schon  in  einem  für  den  betreffenden  Zweck  ungeeigneten 
Zustande  befindet,  und  nur  die  Bestimmung  der  Keimzahl,  die  aber  sehr 
lange  Zeit  in  Anspruch  nimmt,  Aufschluß  zu  geben  imstande  ist.  Selbst 
vor  der  Gärprobe  hat  die  Reduktaseprobe  den  Vorzug,  daß  sie  sich  in 
bedeutend  kürzerer  Zeit  ausfiihren  läßt.  Dr.  Grimmer. 
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Bienenfeld,  B.,  Das  Verhalten  der  Frauenmilch  zu  Lab  und  Säure. 

— (Biocliem.  Zeitschrift  VII,  S.  262.) 

Bienenfeld  stellte  fest,  daß  Frauenmilch,  die  an  sich  mit  Lab  nicht 
gerinnt,  durch  Erhöhung  der  Acidität  mit  Milchsäure  auf  2,4  cm3  “Na  OH 
pro  10  cm3  Milch  beim  Erwärmen  mit  Lab  eine  Gerinnung  zeigte, 
während  Kalkzusatz  ohne  Erhöhung  der  Acidität  keine  Gerinnung  be- 
wirkte. Zur  Beantwortung  der  Frage,  ob  hier  tatsächlich  Labgerinnung 
vorliegt,  oder  ob  es  sieh  um  eine  SäuregerinDung  handelt,  wurde  Frauen- 
milch ohne  Labzusatz  bei  erhöhter  Acidität  erwärmt,  wobei  ebenfalls  Ge- 
rinnung eintrat.  Da  diese  Erscheinung  möglicherweise  durch  ein  in  der 
Frauenmilch  enthaltenes  Labenzym  hätte  bewirkt  werden  können,  wurde 
aufgekochte  Frauenmilch  in  derselben  Weise  behandelt,  mit  dem  Erfolge, 
daß  auch  hier  Gerinnung  eintrat,  es  tritt  also  bei  Frauenmilch  keine 
Labgerinnung,  sondern  uur  Säuregerinnung  auf.  Nach  folgender  Methode 
erhält  man  die  beste  Kaseinabscheidung:  Die  Frauenmilch  wird  durch 
zentrifugieren  entrahmt,  in  10  cm3  wird  mit  “ Na  OH  gegen  Pbenol- 
phtalein  die  Acidität  bestimmt,  und  die  Milch  durch  Zusatz  von  ",  Milch- 
säure auf  eine  Acidität  von  2,5 — 3 cm3  Na  OH  gebracht.  Dann  ver- 
setzt man  mit  dem  vierfachen  Volumen  Wasser,  und  stellt  die  Flüssigkeit 
in  ein  Wasserbad  von  40  °. 

Der  Rückstand  der  Milchsäurefällung  gibt  die  Biuret-,  die  Xantho- 
protein- die  Millonsche  Reaktion  und  die  von  Adamkiewicz  und  von 
Molisch.  In  Kalkwasser  gelöst,  gibt  er  mit  Lab  keine  Gerinnung. 

Auf  Grund  ihrer  Versuche  kommt  die  Verf.  zu  folgenden  Schlüssen: 

1.  Die  in  der  schwach  angesäuerten  Milch  auf  Labzusatz  beim  Er- 
wärmen  entstehende  Fällung  ist  nur  eine  Säurefällung  und  hat  mit  der 
Lab  Wirkung  nichts  zu  tun. 

2.  Bei  einer  Acidität  der  Frauenmilch  von  ca.  2,4—3  cm3  ~ Na  OH 
in  10  cm3  Milch  erzeugt  durch  Zusatz  von  Milchsäure  tritt  beim  Er- 
wärmen auf  40  °,  aber  auch  schon  in  der  Kälte  eine  Abscheidung  des 
Kaseins  ein.  Dieses  durch  Säure  gefällte  Kasein  enthält  nur  16,2  °/0  des 
Gesamtstickstoffs. 

3.  Die  übrigen  Eiweißkürper  lassen  sich  durch  a/4  Sättigung  mit 
Ammoniumsulfat  aussalzen. 

4.  Das  durch  Säure  gefällte  Frauenkasein  scheint  einen  Kohlehydrat- 
komplex zu  enthalten.  Dr.  Grimmer. 

Fischer,  K.,  lieber  Ziegenmilch  und  Ziegenbutter.  — (Zeitschr.  f. 

Untersuchung  d.  Nabrungs-  und  Genußmittel  XV,  S.  1.) 

Fischer  unterwarf  die  Milch  von  61  Ziegen,  die  ihm  vom  Schüttorfer 
Ziegenzuchtverein  zur  Verfügung  gestellt  wurden,  einer  eingehenden 
Untersuchung.  Bestimmt  wurden  das  spezifische  Gewicht  der  Milch  und 
des  Serums,  der  Fettgehalt  nach  Gerber  und  die  Trockensubstanz.  Letz- 
tere wurde  außerdem  nach  der  Fleischmannschen  Formel  bestimmt.  In 
einigen  Fällen  besonders  fettreicher  Milch  genügte  ein  Schleudern  von 
5 Minuten  nicht,  um  die  gesamte  Fettmenge  abzuscheiden,  da  bei  noch- 
maligem Schleudern  von  zirka  3 Minuten  der  Fettgehalt  um  einige  zehn- 
tel Prozent  erhöht  wurde.  Sämtliche  Resultate  hier  wiederzugeben,  würde 
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zu  weit  führen,  es  muH  auf  das  Original  verwiesen  werden.  Hier  seien 
nur  die  Mittel-,  Maximal-  und  Minimalwerte  angegeben. 


Spez.  Gew. 
bei  1 5 0 

Fett 

% 

Trockensubstanz  % 
berechnet  gefunden 

Fettfreie 

Trockensubst. 

% 

Spez.  Gew. 
des  Serums 
bei  15° 

Mittel . . . 

1,0298 

3,47 

11,876 

11,688 

8,407 

1,0297 

Maximum  . 

1,0341 

5,90 

14.312 

14,264 

9,358 

1,0326 

Minimum 

1.0263 

2,03 

9,347 

9.264 

7,247 

1,0261 

Eine  Zunahme  des  Fettgehaltes  mit  fortschreitender  Laktation  konnte 


nur  bei  38  Tieren  beobachtet  werden, 
bei  172  Bestimmungen  war  folgende: 

Die  Verteilung 

des  Fettgehaltes 

2,00—2,19% 

2.20—2,39  % 

2.40-2,59% 

2,60— 2,79  ° 0 

3 

6 

6 

15 

2,80—2.99  0 o 

3,00—3,19  % 

3,20-3,39% 

3,40—3,59  % 

11 

20 

19 

26 

3,60—3,79  % 

3,80—3,99  • o 

4,00—4,19% 

4,20—4,39  % 

16 

12 

14 

12 

4,40—4,59  % 

4,60—4,79  % 

4.80—4.99  % 

5 °/<>  und  darüber 

4 

. 3 

1 

0 

Die  nach  der  Fleischmannsohen  Formel  berechnete  Trockensubstanz 
zeigte  mitunter  nicht  unerhebliche  Abweichungen  von  der  gefundenen. 
Zur  Untersuchung  der  Butter  wurde  die  gleichzeitig  eingegangene  Milch 
mehrerer  Tiere  zusammen  verbuttert.  Die  erhaltenen  Grenz-  und  Mittel- 
werte sind  folgende: 


Spez.  Gewicht 
bei  100° 

Refraktion 
bei  40° 
Refraktion  d. 
nichtflüssigen 
Fettsäuren 

R.-M.  Zahl 

Polenskeschc 

Zahl1) 

Verseifungs- 

zahl 

Differenz 
R.-M.  Zahl  - 
(V.  Z.  — 200 1 

£ £ c e 

2 ij  ^ .SP  8 

«8  i’a  JS  3 

•s  l-s-sls 

2 « üb 

® 1 s \ 
e ® 

W N 

Silberzahl 

0,8651  40,0  ( 31,0 

22,66 

7,95  237,19  — 14,52  25,15  263,9 

3,39  4,07 

Mittel 

0,8666  41,0  33,1 

24,31 

9,80  241,33  — 18,41  28,70  269,3 

4.95  5,04 

Maximum 

0,8642  36,5  28,0 

A 1 1 1 

21,12 

6,85  233,90  —10,36  21,07  253.6 

2,60  3,30 

Minimum 

Von  Kuhbutter  unterschied  sich  die  Ziegenbutter  durch  ihre  auf- 
fallend weiße  Farbe.  Die  Ziegenbutter  soheint  bei  längerem  Stehen 
leichter  ranzig  zu  werden  als  Kuhbutter.  Die  für  Ziegenbutter  gefun- 
denen Werte  erwecken  den  Anschein,  als  ob  es  sich  um  eine  hochgradig 
mit  Kokosfett  verfälschte  Kuhbutter  handelt.  Dr.  Grimmer. 


')  Die  Fettsäuren  bestanden  aus  flüssigen  Oeltröpfchen. 
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Untersuchungen  über  die  Einflüsse,  welche  die  chemische  Zusammen- 
setzung der  Butter  bedingen.  — (Verslagen  van  Landbouwkundige 
Onderzoekingen  der  Rijkslandbouwproefstations  1907,  No.  I.) 

Die  Untersuchungen  wurden  in  den  Jahren  1901 — 1904  an  den 
Untersucbungsstationen  Goes,  Groningen,  Hoorn  und  Maastricht  vorge- 
nommen und  erstreckten  sich  hauptsächlich  auf  den  Einfluß  der  Fütterung 
auf  die  Zusammensetzung  der  Butter.  Die  erhaltenen  Resultate  berechtigen 
zu  der  Annahme,  daß  durch  die  Fütterung  von  Futterrüben  und  Pastinaken 
die  R.  M.-Zahl  steigt,  die  Refraktometerzahl  sinkt,  daß  aber  weder  dem 
hohen  Zuckergehalte  dieser  Futterstoffe  noch  ihrem  Gehalte  an  Amiden 
allein  diese  Wirkung  zuzuschreiben  ist,  was  einerseits  aus  Fütterungs- 
versuchen mit  Asparagin  und  Malzkeimen  in  Hoorn,  andrerseits  aus  Ver- 
suchen in  Goes  deutlich  hervorgeht,  hingegen  scheint  eine  Kombination 
dieser  beiden  Futterstoffe  auf  die  Verdaulichkeit  des  Futters  von  sehr 
günstigem  Einflüsse  zu  sein,  da  sich  ergeben  hat,  daß  durch  Zufllttern, 
besonders  von  Luzernenensilage  der  Nähreffekt  von  Zucker  und  stärke- 
reicher  Nahrung  gesteigert  wurde.  Durch  stärkereiche  Nahrung  wird  die 
R.  M.-Zahl  der  Butter  erhöht.  Ein  typisches  Beispiel  hierfür  bietet  die 
Limburger  Gegend,  in  der  sehr  viel  Getreide  gefüttert  wird.  Gute  Pflege 
und  abwechselnde  Nahrung  kommen  ebenfalls  als  wichtige  Faktoren  in 
Betracht.  Dr.  Grimmer. 

Breen,  A.  G.,  Die  Refraktion  des  Butterfettes  und  seiner  nicht- 
flüchtigen  Fettsäuren.  — (Zeitschr.  f.  Untersuchung  d.  Nahrungs- 
und Genußmittel  XV,  S.  79.) 

Aus  den  Untersuchungen  des  Verf.  geht  hervor,  daß  die  Refrakto- 
meterzahlen der  nichtflüchtigen  Fettsäuren  sich  keineswegs  in  engeren 
Grenzen  bewegen,  als  die  des  Butterfettes  selbst.  Es  zeigte  sich  im 
Gegenteil,  daß  während  die  Refraktometerzahlen  des  Butterfettes  zwischen 
44,1  und  46,8  lagen,  also  nur  Schwankungen  von  2,7  Einheiten  unter- 
worfen waren,  die  Refraktometerzahlen  der  nichtflüchtigen  Fettsäuren 
zwischen  den  Grenzen  32,6  und  36,3  also  um  3,7  Einheiten  schwankten. 
Auch  bei  den  vorliegenden  Untersuchungen  wurden  ungefähr  konstante 
Werte  für  die  sogenannte  Refraktionsdifferenz  gefunden,  wie  dies  schon 
Dons,  Sudendorf,  Sprinkmeyer  und  Fürstenberg  beobachtet  hatten. 

Dr.  Grimmer. 

Dons,  R.  K,,  Die  Kaprylsäurebestimmung  im  Butterfette.  — (Zeit- 
sohr. f.  Untersuchung  der  Nahrungs-  und  Genußmittel.  XV.  S.  75.) 

Weitere  Untersuchungen  Uber  den  Kaprylsäuregehalt  des  Butterfettes 
haben  den  Verf.  veranlaßt,  die  Methode  der  Bestimmung  der  Kaprylsäure- 
zahlen  zu  modifizieren  und  derart  zu  vereinfachen,  daß  nur  noch  eine 
Kaprylsäurezahl  bestimmt  wird.  Das  Verfahren  ist  jetzt  folgendes: 

5 g Butterfett  werden  in  einem  Kolben  auf  gewöhnliche  Weise  ver- 
seift, mit  100  cm3  Wasser  und  nach  Lösung  der  Seife  mit  50  cm3  ver- 
dünnter Schwefelsäure  vermischt.  Die  Mischung  läßt  man  stehen,  bis  die 
Fettsäureschicht  erstarrt  und  die  unter  den  Fettsäuren  befindliche  wässe- 
rige Flüssigkeit  ganz  klar  ist.  Man  scheidet  dann  die  wässerige  Flüssig- 
keit ab,  indem  man  sorgfältig  vermeidet,  feste  Fettsäuren  mitzunehmen, 
spült  die  übrig  gebliebenen  festen  Säuren  zweimal  mit  kaltem  Wasser 
und  schüttelt  dann  zweimal  mit  150  cm8  Wasser  von  80°  aus.  Nach 
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beendigtem  Ausschütteln  versetzt  man  die  festen  Säuren  mit  20  g Glyzerin. 
150  cm3  Wasser,  5 g scbwefelsaurem  Natron,  sowie  Bimssteinpulver,  wo- 
nach die  Mischung  einer  Destillation  in  der  bei  der  Bestimmung  der 
R.M.-Z.  gebräuchlichen  Weise  unterworfen  wird,  indem  man  110  cm3 
Destillat  aufsammelt.  Das  Destillat  wird  “„Lauge  neutralisiert  und  100 cm3 
des  neutralen  Destillates  werden  mit  40  cm3  ”,  Silhernitrat  versetzt.  Die 
ausgeschiedenen  Silbersalze  werden  abfiltriert  und  das  Filter  mit  20  cm3 
Wasser  nachgespdlt.  Zu  dem  Filtrate  gibt  man  50  cm3  j”  NaCl  und  titriert 
den  Ueberschuß  an  NaCl  mit  ",  AgN03  zurück.  Die  Differenz  zwischen 
der  Gesamtmenge  des  verbrauchten  AgNOs  und  des  NaCl,  mit  1,1  mul- 
tipliziert — |—  0,4  (als  Korrektur  für  die  gelöste  Kaprylsäuremenge)  ergibt 
die  Kaprylsäurezahl.  Diese  liegt  natürlich  höher  wie  die  früher  an- 
gebene  erste  Kaprylsäurezahl  und  schwankt  zwischen  1,6  und  2,0,  je  nach 
der  Höhe  der  R.M.-Z.  Verf.  betrachtet  seine  Mitteilung  als  eine  vorläufige 
und  hofft,  daß  seine  Methode  sich  als  brauchbar  erweisen  wird. 

Dr.  Grimmer. 

Rosenheim,  O.,  Die  Chemie  des  Ilehnersehen  Nachweises  von 
Formaldehyd  in  Milch.  — (Analyst  1907,  32,  S.  106.) 

Reines  Formaldehyd  und  reine  Schwefelsäure  geben  mit  den  Ei- 
weißkörpern keine  Reaktion,  Violettfärbung  tritt  erst  bei  Zusatz  ge- 
ringer Mengen  oxydierender  Substanzen  ein:  Eisenchlorid,  Kaliumnitrit, 
Platinchlorid,  Wasserstoffsuperoxyd,  Natriumpermanganat,  Ammoniumper- 
sulfat usw.  Das  Formalin  darf  im  Verhältnis  zum  Oxydationsmittel  nicht 
im  Ueberschusse  vorhanden  sein,  da  sonst  die  Reaktion  ausbleibt.  Die 
Formaldebydreaktion  ist  von  der  Ryptophangruppe  der  Eiweißkörper  ab- 
hängig, daher  erklärt  sich  das  Ausbleiben  der  Reaktion  bei  Gelatine. 
Mit  Indol,  Skatol  und  anderen  heteroeyklischen  Verbindungen  werden 
besondere  Farbreaktionen  erhalten,  die  später  beschrieben  werden  sollen. 

Dr.  Grimmer. 

Kühne,  B.,  lieber  die  Polenskesche  Zahl.  — (Zeitschr.  f.  Unter- 
suchung der  Nahrungs-  und  Genußmittel  XIV,  S.  741.) 

Nachdem  verschiedene  Autoren  darauf  hingewiesen  hatten,  daß  es 
bei  der  Bestimmung  der  Polenskescheu  Zahl  von  außerordentlicher  Wich- 
tigkeit sei,  alle  von  Polenske  angegebenen  Versuohsbedingungen  strikte 
innezuhalten,  wenn  man  vergleichbare  Werte  erhalten  wollte,  fand  Kühn 
trotzdem  noch  nicht  unerhebliche  Schwankungen,  die,  wie  sich  im  Laufe 
der  weiteren  Untersuchung  herausstellte,  durch  die  Beschaffenheit  des 
Drahtnetzes,  welches  bei  der  Destillation  benutzt  wurde,  bedingt  wurden. 
Beim  Destillieren  Uber  einem  engmaschigen  Kupferdrahtnetz  wurden  ganz 
andere  Polenskesche  Zahlen  erhalten,  als  über  einem  weitmaschigen 
Eisendrahtnetz,  während  die  Reichert- Meißlschen  Zahlen  in  beiden 
Fällen  vollständig  Ubereinstimmten.  Der  benutzte  Apparat  erfüllte  im 
übrigen  alle  von  Polenske  gestellten  Bedingungen.  Das  Kupferdrahtnetz 
hatte  Maschen  von  0,5  mm  innerer  Weite,  das  Eisendrahtnetz  solche  von 
1,8  mm.  Um  die  Frage  völlig  zu  klären,  wurden  die  Polenskeschen 
Zahlen  verschiedener  Butterproben  in  drei  Versuchsserien  bestimmt  und 
zwar:  1.  Uber  einem  Kupferdrahtnetz,  2.  Uber  einem  Eisendrahtnefz, 
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3.  über  freier  Flamme  unter  sonst  gleichen  Bedingungen.  Die  hierbei 
erhaltenen  Resultate  sind  folgende.  Die  bei  der  Destillation  über  einem 
engmaschigen  Kupferdrahtnetz  erhaltenen  Polenskeschen  Zahlen  bewegen 
sich  ausnahmslos  innerhalb  der  von  Polenske  angegebenen  Höchstzahlen, 
und  zeigen  bei  Parallelversuchen  nur  geringe  Schwankungen.  Die  beim 
Destillieren  Uber  freier  Hamme  erhaltenen  Zahlen  sind  zwar  durchgehends 
etwas  höher  wie  jene  und  zeigen  auch  größere  Schwankungen,  sie  halten 
sich  aber  ebenfalls  noch  unter  der  Höchstgrenze.  Dagegen  weichen  die 
durch  Destillation  über  einem  weitmaschigen  Eisendrahtnetze  erhaltenen 
Polenskeschen  Zahlen  derartig  von  den  normalen  ab,  daß  sie  sämtlich 
einen  mehr  oder  weniger  hohen  Gehalt  an  Kokosfett  Vortäuschen.  Ganz 
gleiche  Unterschiede  wurden  auch  bei  Schweinefett  und  Kokosfett  beob- 
achtet. Die  Polenskesohen  Säuren,  die  über  einem  Eisendrahtnetz  über- 
gehen. sind  fest  und  schmelzen  sehr  hoch,  sind  also  höher  molekulare 
Säuren,  die  man  bisher  nicht  für  flüchtig  hielt.  (Vergl.  hierzu  Arnold, 
dieselbe  Zeitschr.  XIV.  S.  147.)  Kühn  ist  der  Meinung,  daß  die  auf- 
fällige Wirkung  wahrscheinlich  auf  der  größeren  Wärmekapazität  und 
dem  geringeren  Wärmeleitungsvermögen  des  Eisens  gegenüber  dem 
Kupfer  beruht.  Bei  dieser  Gelegenheit  wirft  Verfasser  die  Frage  auf,  ob 
die  von  Siegfeld  beobachteten  Schwankungen  und  abnorm  hohe  Polenske- 
sche  Zahlen  nicht  auch  ev.  darauf  beruhen,  daß  ein  derartiges  Drahtnetz 
bei  der  Destillation  benutzt  wurde.  Endlich  schlägt  Verfasser  vor,  hier 
die  Bestimmung  der  Polenskeschen  Zahlen  entweder  über  freier  Flamme 
zu  destillieren  oder  besser  ein  engmaschiges  Drahtnetz  anzuwenden. 

Dr.  Grimmer. 

Fritzsche,  M.,  Die  bisherigen  Erfahrungen  und  Urteile  über  die 
Polenskesche  Zahl  und  ein  Beitrag  zur  Kenntnis  derselben 
bei  holländischer  Versandbutter.,  — (Zeitschrift  f.  Untersuchung 
der  Nahrungs-  u.  Genußmittel.  XV,  S.  193.) 

Im  ersten,  mehr  als  % der  gesamten  Arbeit  umfassenden  Teile,  bringt 
Fritzsche  eine  Literaturstudie  über  die  Polenskesche  Zahl,  der  zweite  Teil 
enthält  eigene  Beobachtungen.  In  diesem  bringt  Verf.  die  Resultate  von 
355  aus  den  verschiedensten  Gegenden  Hollands  stammenden  Butterproben 
mit  staatlicher  Kontrollmarke,  die  ihm  im  Laufe  von  2 Jahren  zugingen. 
Die  Betrachtung  erfolgte  derart,  daß  die  Resultate  der  Butter  von  ein 
und  derselben  Provinz  in  chronologischer  Reihenfolge  unter  Angabe  des 
Datums  zusammengestellt  wurden,  so  daß  man  ein  anschauliches  Bild  über 
den  Verlauf  der  Kurve  für  jede  einzelne  Provinz  erhält.  Gleichzeitig 
sind  auch  die  Abweichungen  von  den  sogenannten  „normalen“  Werten, 
d.  h.  den  Werten,  die  Polenske  als  zu  einer  bestimmten  R.-M.  Zahl  ge- 
hörig gefunden  hatte,  angegeben.  Von  den  355  Polenskeschen  Werten 
gehören  123  zu  R.-M.  Zahlen,  die  über  30  liegen  und  fanden  infolgedessen 
für  die  weitere  Betrachtung  zunächst  keine  Berücksichtigung.  Von  den 
übrigen  232  Zahlen  zeigten  4 keine  Abweichungen,  die  anderen  gaben 
folgende  Abweichungen  von  den  „normalen*  Werten: 

Die  höher  liegenden  Werte  bewegen  sich  demnach  hauptsächlich  in 
den  Grenzen  von  0,01—0,29,  zeigen  also  nur  sehr  geringe  Abweichungen, 
die  größte  überhaupt  beobachtete  betrug  — 0,63.  Größer  waren  die  Diffe- 
renzen der  Werte,  die  unter  denvonPolenske  angegebenen  Normalen  betrugen. 
Wurde  von  verschiedenen  Autoren  auf  Grund  ihrer  Befunde  eine  Er- 
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Abweichungen  der 
gefundenen  P.  Zahl 
von  den  normalen 

Anzahl  der 
— Werte  + Werte 

Abweichungen  der 
gefundenen  P.  Zahl 
von  den  normalen 

Anzahl  der 

1 

— W erte  j -f-  Werte 

0,01—0,09 

34  12 

0,60—0,69 

9 

1 

0,10—0,19 

33  21 

0,70—0,79 

4 

— 

0,20—0,29 

26  14 

0,80—0,89 

2 

— 

0,30—0.39 

23  3 

0,90—0,99 

4 

— 

0,40—0,49 

16  | 3 

1.00—1,15 

2 

0,50—0,59 

19  2 
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höhung  der  höchst  zulässigen  Zahl  gefordert,  so  mltssen  bei  holländischer 
Butter  die  Grenzwerte  im  allgemeinen  tiefer  gesteckt  werden,  da  sonst 
zur  Zeit  des  Tiefstandes  der  Polenskeschen  Zahlen,  die  sich  bei  hollän- 
discher Butter  fast  durchweg  mit  dem  Höchststände  der  R.-M.  Zahl  deckt 
— März  und  April  — unter  Umständen  ein  Zusatz  von  Kokosfett  übersehen 
werden  kann.  Außerdem  kann  man  nicht  durch  Zuzählcn  von  0,5  zu 
den  normalen  Werten,  wie  Polenske  dies  vorschlägt,  zu  den  für  bestimmte 
R.-M.  Zahlen  höchst  zulässige  Zahlen  für  holländische  Butter  gelangen, 
sondern  durch  Addition  von  0,3'  steigend  bis  zu  0,7.  Unter  der  Annahme, 
daß  die  Differenzen  von  0,01 — 0,09  vernachlässigt  werden,  derartige  Werte 
also  als  normale  gelten,  was  zweifelsohne  zulässig  ist,  ergehen  sich  naoh 
den  vorliegenden  Resultaten,  22  °/0  normale,  19  °/#  höhere  und  59  °/0 
niedrigere  Werte,  also  rund  60  °/„  der  gefundenen  Werte  liegen  unter 
den  von  Polenske  angegebenen  Durchschnittswerten.  Die  meisten  der 
gefundenen  Minuswerte  lagen  bet  der  untersuchten  Butter  im  Sommer- 
halbjahr (114:58)  und  die  überwiegende  Zahl  der  Pluswerte  im  Winter- 
halbjahr (32 : 24).  Die  tiefsten  Polenskeschen  Zahlen  werden  fast  aus- 
nahmslos in  den  Monaten  März  und  April,  die  höchsten  in  den  Monaten 
Oktober,  Januar  und  Februar  gefunden.  Eine  Uebersohreitung  der  höchst 
zulässigen  Polenskeschen  Zahlen  konnte  niemals  beobachtet  werden. 
Jedenfalls  konnte  eine  Beeinflussung  der  analytischen  Daten  durch  etwaige 
Kokoskuchen-  oder  Rübenfütterung  nicht  beobachtet  werden. 

Dr.  Grimmer. 


Buttenberg,  P.,  Ein  eigenartiges  Pflanzenöl.  — (Zeitschr.  f.  Unter- 
suchung der  Nahrungs  und  Genußmittel.  XV,  S.  334.) 

Das  Oel,  das  von  einer  in  China  beheimateten  Pflanze  stammen  soll, 
ist  bei  20  0 etwas  dickflüssig,  zum  Teil  erstarrt.  Es  besaß  einen  milden, 
an  Olivenöl  erinnernden  Geschmack  und  einen  etwas  stechenden  aber 
nicht  unangenehmen  Geruch.  Die  chemischen  Konstanten  sind  folgende: 

Refraktion  bei  40  » 

Säurezahl 

Reichert-Meißlsche  Zahl 
Polenskesche  Zahl 
Verseifungszahl 

Farnsteinersche  Zahl  [VZ.  — (R.-M.  Z.  X 1,12)] 

Jodzahl 

Gehalt  an  unverseifbarer  Substanz 
Hatpbensche  Reaktion 

Sesamijlreaktion  mit  Furfurol  bezw.  Zinnchlorid 
Phytostcrinazetat  (VIII.  Kristallisation) 

Phytosterin  (aus  dem  Azetat) 


47,0 

9,4 

34,85 

0,55 

234.7 

195.7 
64,6 

0,381  o/o 
negativ 

schwach  positiv 

179.6— 180,6  o 

163.7— 166,2  o 
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Von  diesen  Werten  fallen  die  hohe  R.-M.  Z.  und  die  eigenartigen 
Werte  für  das  Phytosterin  auf.  Die  Stärke  der  Sesamölreaktion  betrug 
etwa  J/40  des  reinen  Sesamöles.  Der  Gehalt  an  Phytosterin  muß  in  dem 
Oele  ein  sehr  geringer  sein,  da  ein  Zusatz  von  10  °/0  desselben  zu  reiner 
Butter  eine  nur  geringe  Erhöhung  des  Schmelzpunktes  für  das  Azetat  ergab. 

Dr.  Grimmer. 

van  Slyke,  L.  L.,  und  van  Slyke,  D.  V.,  Die  Hydrolyse  der  Natriura- 
salze  des  Kaseins.  — (Am.  Chem.  Journ.  38,  S.  619.) 

Bei  der  Titration  von  Kaseinalkalilösungen  zwecks  Feststellung  der 
Menge  des  gebundenen  Kaseins  zeigt  es  sich,  daß  man  bei  Anwendung 
verschiedener  Iudikatoren  verschiedene  Resultate  erhält,  ein  Umstand,  der 
außerordentlich  störend  ist  Die  Verff.  wandten  daher  die  Leitfähigkeits- 
bestimmungen an,  da  bekanntlich  durch  Zusatz  einer  Säure  zu  einer 
starken  Base  das  Leitungsvermögen  derselben  abnimmt,  bis  der  Neutrali- 
sationspunkt erreicht  ist.  Da  ein  Ueberschuß  von  freiem  Kasein  neben 
Kaseinnatrium  die  Leitfähigkeit  nicht  mehr  beeinflußt,  solange  der  Gehalt 
an  Na  konstant  bleibt,  so  konnte  auch  der  Punkt  festgestellt  werden,  bei 
welchem  das  neutrale  Salz,  das  kein  überschüssiges  Kasein  enthält,  hydro- 
lysiert wird.  Nach  den  Untersuchungen  der  Verff.  scheint  dies  bei  einem 
Gehalte  von  29  °/0  freien  NaOH  der  Fall  zu  sein,  es  hydrolysieren  also 
schon  Kaseinnatriumlösungen,  die  gegen  Phenolphtalein  alkalisch  reagieren. 
Ebenso  verhalten  sich  die  Kaseinsalze  der  alkalischen  Erden. 

Dr.  Grimmer. 

Hart,  E.  B.,  Eine  einfache  Bestimmungsmethode  des  Kaseins  in 
der  Milch  und  ihre  Anwendbarkeit  im  Molkereigewerbe.  — 
(Bull.  156  der  Agr.  Exper.  Station  der  Universität  von  Wiskonsin 
Nov.  1907.) 

Für  die  Käsereien  kommt  nicht  nur  der  Fettgehalt  der  Milch  in 
Betracht,  sondern  auch  der  Kaseingehalt  derselben.  Es  ist  dies  von  be- 
sonderer Wichtigkeit,  da  aus  dem  Gehalte  an  beiden  Komponenten  die 
Ausbeute  an  frischem  Käse  berechnet  werden  kann  nach  folgender  For- 
mel: Kaseinmenge  x 2,5  -f-  Fettmenge  x 1,1  ==  Käseausbeute.  Erfah- 
rungsgemäß stehen  nun  aber  Fett-  und  Kaseingehalt  der  Milch  in  keinem 
bestimmten  Verhältnisse,  sondern  variieren  ohne  Gesetzmäßigkeit,  wenn 
auch  zugegeben  werden  muß,  daß  im  allgemeinen  eine  fettreiche  Milch 
auoh  viel  Kasein  enthält.  Verfasser  bemühte  sich  daher,  eine  einfache 
Methode  zur  Kaseinbestimmung  auszuarbeiten,  die  darauf  beruht,  daß  das 
Kasein  ausgefällt  und  sein  Volumen  in  feuchtem  Zustande  gemessen 
wird.  Zur  Bestimmung  dient  ein  den  Butyrometern  ähnlicher  Apparat. 
Die  Ausführung  ist  folgende:  Genau  2 cm3  Chloroform  zum  Lösen 
des  Fettes  werden  aus  einer  Bürette  in  den  Apparat  gemessen, 
sodann  20  cm3  einer  0,25  °/0  igen  Essigsäure  hinzugefügt  und  end- 
lich 5 cm3  der  zu  untersuchenden  Milch  dazu  gebracht.  Die  Tem- 
peratur der  Flüssigkeiten  soll  möglichst  70 0 F.  (=  21  0 C.)  betragen 
und  höchstens  innerhalb  65 — 75°  F.  (=  19 — 23°  C.)  schwanken.  Dann 
wird  der  Apparat  mit  dem  Daumen  verschlossen  und  umgestürzt,  so 
daß  das  Chloroform  in  den  bauchigen  Teil  gelangt.  Dann  wird  15 — 
20  Sekunden  kräftig  geschüttelt,  hierbei  wird  das  Fett  vom  Chloroform 
aufgelöst.  Ein  zu  langes  Schütteln  ist  zu  vermeiden,  da  sonst  Emulsionen 
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entstehen,  die  zu  fehlerhaften  Ablesungen  führen  können.  Auch  ist  die 
Zeit  zwischen  Schütteln  und  Zentrifugieren  möglichst  abzukürzen,  da 
sonst  auch  Fehler  entstehen.  Nach  dem  Schütteln  werden  die  Röhrchen 
in  einer  Zentrifuge,  die  ca.  2000  Umdrehungen  in  der  Minute  macht, 
7*/s — 8 Minuten  geschleudert.  Hierbei  sammelt  sich  das  Kasein  über 
der  Chloroformfettschicht  als  fester  Pfropfen  in  dem  graduierten  Teile 
des  Röhrchens,  Uber  dem  sich  eine  klare  wässerige  Flüssigkeit  befindet. 
Vor  dem  Ablesen  sollen  die  Röhrchen  ea.  10  Minuten  ruhig  stehen.  Dann 
werden  an  der  Skala  direkt  die  Kaseinprozente  abgelesen.  Verfasser 
fand  beim  Vergleich  mit  der  chemischen  Methode  (N-bestiminung)  fol- 
gende Werte: 


Rasie 

Jersey 

Guernsey 

n 

Holstein 

Braune  Schweizer 
Ayrshire 


Chemische  Bestimmung 

2,45% 

3.65  % 

2,47% 

2,91% 

1,88°,« 

2,50% 

2.66  0 o 

2,70  % 

2,56% 

3,14% 


Neue  Methode 

2,50% 
3,70% 
2,60% 
3,10% 
1,88% 
2,60% 
2,65% 
2,70  % 
2,50% 
3,18% 


Die  Uebcreinstimmung  ist  eine  sehr  gute.  Es  muß  darauf  geachtet 
werden,  daß  die  Temperatur  stets  möglichst  21°  C.  ist.  Bei  niedrigerer 
Temperatur  findet  man  bedeutend  höhere,  bei  höherer  Temperatur  be- 
deutend niedrigere  Werte.  An  Konservierungsmitteln  kann  einzig  und 
allein  Kaliumbichromat  in  Betracht  kommen,  wurde  die  Milch  mit  Subli- 
mat, Formalin,  Toluol  oder  Chloroform  konserviert,  so  wurden  ausnahmslos 
zu  hohe  Werte  gefunden,  die  Differenz  betrug  bei  Anwendung  von  For- 
malin bis  zu  2,3  0/„.  Die  Einwirkungsdauer  des  Kaliumbicbromats  ist 
ohne  wesentlichen  Einfluß  auf  das  Analysenresultat.  Nach  96  Stunden 
werden  die  Grenzlinien  etwas  verschwommen,  wodurch  das  Ablesen  etwas 
erschwert  wird.  Dr.  Grimmer. 


Long,  J.  H.,  Ueber  das  Bindungsvermögen  des  Kaseins  mit  ge- 
wissen Säuren.  — (Journ.  Amer.  Cliem.  Soc.  1907,  S.  1334.) 

Die  vom  Verf.  diesbezüglich  angestellten  Versuche  ergaben,  daß  sich 
das  Kasein  Säuren  gegenüber  ebenso  basisch,  wie  Basen  gegenüber  sauer 
verhält.  1 g trockenes  Kasein  verbindet  sich  bei  gewöhnlicher  Temperatur 
mit  fast  1 cm8  "0 HCl,  HBr,  HJ,  H.,  S04,  CH3C00H,  ebenso  vereinigt  es 
sich  mit  Phosphorsäure,  Weinsäure,  Oxalsäure  und  anderen  Säuren,  doch 
konnte  hier  das  Bindungsvermögen  nicht  festgestellt  werden.  Mit  Laugen 
ist  das  Bindungsvermögen  etwas  größer,  da  hier  9 cm8  " Alkalilösungen 
gebraucht  werden.  Beim  Erwärmen  ist  das  Säurebindungsvermögen  be- 
deutend größer  als  in  der  Kälte.  Dies  ist  wahrscheinlich  darauf  zurttck- 
zufübren,  daß  die  Wirkung  der  Hitze  die  Verbindung  mit  additiven 
Aminogruppen  des  Kaseins  begünstigt,  jedenfalls  aber  wird  letztere  wenig- 
stens zum  Teil  durch  die  Bildung  hydrolytischer  Spaltungsprodukte  und 
Vereinigung  mit  diesen  bewirkt.  Dr.  Grimmer. 
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van  Slyke,  L.  L.  und  van  Slyke,  D.  V.,  Die  Einwirkung  verdünnter 
Säuren  auf  Kasein,  wenn  keine  löslichen  Verbindungen  ge- 
bildet werden.  — (Atn.  Chem.  Journ.  38.  S.  383.) 

Die  Verff.  suchten  festzustellen,  ob  Säuren  sich  tatsächlich  mit  Kasein 
zu  wasserunlöslichen  chemischen  Verbindungen  vereinigen  könnten;  es 
wurden  dazu  verwendet  Salzsäure,  Schwefelsäure,  Milchsäure  und  Essig- 
säure in  folgenden  Konzentrationen  j“.,  |“yi,  Die  Dauer  der 

Einwirkung  schwankte  von  5 Minuten  bis  zu  48  Stunden,  die  Versuohs- 
temperatur  betrug  0°,  25°  und  45°.  In  weiteren  Versuchsserien  wurde 
der  Einfluß  von  Neutralsalzen:  Chlornatriura  und  Magnesiuirisulfat  auf  die 
Reaktion  studiert.  Es  wurde  zunächst  festgestellt,  daß  selbst  nach  mehreren 
Stunden  nur  eine  ganz  unwesentliche  Lösung  des  Kaseins  eintritt,  wenn 
bei  einer  Temperatur  von  0#  mit  Säurelösungen,  die  nicht  konzentrierter 
waren,  als  .^0  normal,  oder  bei  einer  Temperatur  von  25°  mit  Säure- 
lösungen deren  Konzentration  nicht  größer  war  als  100o  normal  gearbeitet 
wurde.  Die  Löslichkeit  des  Kaseins  wächst  mit  zunehmender  Konzen- 
tration, zunehmender  Temperatur  und  mit  zunehmender  Einwirkungsdauer. 
Die  lösende  Wirkung  der  genannten  vier  Säuren  ist  folgende:  1.  Salzsäure, 
2.  Milchsäure,  3.  Schwefelsäure,  4.  Essigsäure.  Die  Löslichkeitsgeschwin- 
digkeit des  Kaseins  in  den  vier  verschiedenen  Säuren  ist  nicht  propor- 
tional der  Konzentration  der  Wasserstoffjonen,  sondern  für  die  schwachen 
organischen  Säuren  unverhältnismäßig  groß.  Das  Maximum  der  von  1 g 
Kasein  aufgenommenen  Säuremeuge  ist  abhängig  von  der  Konzentration 
derselben.  Die  vom  Kasein  absorbierte  Säure  wird  durch  Schütteln  mit 
Wasser  wieder  extrahiert.  Neutrale  Salze  werden  aus  verdünnter  Lösung 
vom  Kasein  nicht  aufgeuommen.  Die  Verff.  sind  der  Ansicht,  daß  eine 
chemische  Bindung  von  Säure  au  Kasein  nicht  stattfindet,  daß  es  sich 
vielmehr  nur  um  eine  Aulagerung  von  Säure  an  Kasein  handelt.  Auf 
Grund  dieser  Erklärung  ist  die  bei  der  Säuerung  der  Milch  ausfallende 
Eiweißverbindung  nicht,  wie  dies  von  den  Verff.  früher  angenommen  wurde, 
Kaseinlaktat,  sondern  freies  Kasein,  dem  Milchsäure  angelagert  ist. 

Dr.  Grimmer. 

Untersuchungen  über  den  Fettgehalt  von  in  Nordholland  und  Fries- 
land bereitetem  Käse  an  sich  und  in  Beziehung  zum  Fett- 
gehalte der  zur  Bereitung  benutzten  Milch.  — (Verslagen  van 
Landbouwkundige  Onderzoekingen  der  Rijkslandbouwproefstations. 
1907,  No.  II.) 

Diese  in  der  Reichsversuchsstation  Hoorn  ausgefdkrte  Untersuchung 
hatte  den  Zweck  festzustellen,  ob  ein  bestimmtes  Verhältnis  zwischen 
dem  Fettgehalte  der  Milch  und  dem  des  daraus  bereiteten  Käses  besteht, 
und  weiterhin,  um  eine  Uebersicht  Uber  die  Zusammensetzung  der  hier- 
zulande fabrizierten  Käsesorten  zu  erhalten.  An  dem  Versuche  beteiligten 
sich  29  Molkereien  in  Friesland  und  20  in  Nordholland.  Die  Resultate 
sind  in  Tabellen  niedergelegt,  bezüglich  welcher  auf  das  Orginal  ver- 
wiesen sei.  Sie  lassen  die  folgenden  hauptsächlichen  Schlüsse  zu. 

Ein  regelmäßiges  Verhältnis  zwischen  dem  Fettgehalte  der  Milch  und 
dem  Fettgehalte  der  Trockensubstanz  des  Käses  sowie  zwischen  dem  Fett- 
gehalte der  Milohtrockensubstanz  und  der  des  Käses  besteht  nicht.  Bei 
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friesischem  Magerkäse  schwankten  die  Verhältniszahlen  zwischen  1 : 12.3 
und  104,  bei  fetteren  Käsen  zwischen  1:18,1  und  25,8,  bei  den  nord- 
holländischen  Edamerkäsen  zwischen  1:15,2  und  19.  Es  läßt  sich  also 
nicht  mit  einer  für  die  Praxis  genügenden  Genauigkeit  der  Fettgehalt 
des  Käses,  bezw.  seiner  Trockensubstanz,  aus  dem  Fettgehalte  der  zu  ver- 
käsenden Milch  berechnen.  Dies  ist  auch  nicht  möglich,  wenn  der  Fett- 
gehalt der  Milchtrockensubstanz  bekannt  ist,  so  wurde  bei  einer  Reihe 
von  Edamer  Käsen  das  Verhältnis  von  1:1,8  bis  2,1  gefunden,  d.  h.  be- 
trägt der  Fettgehalt  der  Milchtrockensubstanz  z.  B.  20°/„,  so  betrug  der 
der  Käsetrockensubstanz  36 — 42  °/«.  Bei  den  in  den  friesischen  Molke- 
reien  hergestellten  Käsen  schwankte  sowohl  der  Fettgehalt  wie  auch  der 
Wassergehalt  in  sehr  weiten  Grenzen.  Der  in  Nordholland  bereitete  sog. 
„Dag  kaas“,  der  aus  abgeschöpfter  Abendmilch  und  der  ganzen  Morgen- 
milch hergestellt  wird,  hatte  einen  Fettgehalt  von  nicht  weit  Uber  40°/«. 

Dr.  Grimmer. 

Fuld,  E.,  und  Wohlgemuth,  J.,  Ueber  eine  neue  Methode  zur  Aus- 
fällung des  reinen  Kaseins  aus  der  Frauenmilch  durch  Säure 
und  Lab,  sowie  über  die  Natur  der  labhemmendeu  Wirkung 
der  Frauenmilch.  — (Biochem.  Zeitschrift  V,  S.  118.) 

Aus  gewissen  Gründen  vermuteten  die  Verfasser,  daß  es  möglich 
sei,  durch  vorgängige  Kältebehandlung  auf  Frauenmilch  mit  Säure  und 
Lab  zur  Gerinnung  zu  bringen.  Aehnliche  Beobachtungen  hatte  C.  F. 
Meyer  gemacht  gelegentlich  der  Anwendung  des  Morgenrothversuchs  und 
vermutet,  daß  Bruttemperatur  auf  das  Labferment  schädigend  wirke. 
Die  Verff.  sind  im  Gegensätze  hierzu  der  Meinung,  daß  das  Kasein  durch 
die  Kältewirkung  derart  verändert  wird,  daß  es  gerinnen  kann.  Es  zeigte 
sich  in  der  Tat,  daß  Frauenmilch,  die  der  Kälte  (im  Apparate  Frigo 
von  Morgenroth)  ausgesetzt  war,  bei  Zusatz  von  Säure  gerann.  Meist 
genügte  hierzu  ein  Tag,  oft  waren  aber  auch  zwei  und  sogar  drei  Tage 
hierzu  erforderlich.  Aber  nicht  nur  eine  Säurefällung,  sondern  auch  eine 
Labfällung  nach  Zusatz  geringer  Mengen  Ca  CI,,  konnte  in  gefrorener  Milch 
bewirkt  werden.  Beim  Frieren  der  Milch  beobachtet  man  bei  genügend 
langer  Dauer  eine  Flockenbildung,  es  erscheint  also  der  Schluß  geboten, 
daß  unter  der  Einwirkung  der  Kälte  das  Molekül  des  Kaseins  eine 
physikalische  Veränderung  erleidet,  derart,  daß  das  Korn  gröber  wird  und 
auf  diese  Weise  durch  Lab  wie  durch  Säure  fällbar  wird.  Mit  dieser 
Anschauung  läßt  sich  auch  die  Tatsache  vereinigen,  daß  durch  Zusatz 
von  Frauenmilch  die  Labgerinnung  der  Kuhmilch  verzögert  wird.  Die 
erstere  ist  imstande,  mit  Labferment  zu  reagieren,  dieses  also  rever- 
sibel zu  binden  und  infolgedessen  von  der  Reaktion  mit  dem  Kuhkasein 
abzulenken  und  die  Gerinnungszeit  zu  verlängern.  Die  Verff.  bedienten 
sich  folgender  Arbeitsweise: 

Die  zur  Untersuchung  gelangende  Milch,  20 — 200  cm8,  wurden  in 
starkwandigen  Glasfiaschen  in  den  Trog  des  Gefrierschrankes  Frigo  ge- 
setzt und  daselbst  24—72  Stunden  belassen.  Nach  dieser  Zeit  wurden 
die  Proben  durch  Einstellen  in  Wasser  von  40 0 €.  wieder  aufgetaut, 
und  dann  entweder  mit  Essigsäure  die  Säuregerinnung  oder  mit  Lab 
unter  Zusatz  von  sehr  geringen  Mengen  CaCl2  die  Labgerinnung  bewirkt. 
Durch  Anwendung  extrem  tiefer  Temperaturen  kann  die  Länge  der  Ein- 
wirkungszeit nicht  rekompensiert  werden.  Den  Grund  zu  der  Unter- 
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Buchung  gab  der  Umstand,  daß  die  Verfasser  beabsichtigten,  sich  einer 
gefrorenen  „Standardmilch“  für  Labversuche  zu  bedienen.  Es  zeigte 
sich  hierbei,  daß  das  Standardlab  scheinbar  immer  besser  wurde,  während 
eine  Kontrolle  mit  Trockenmilchlösung  eher  eine  entgegengesetzte  An- 
nahme zuließ.  Dr.  Grimmer. 

Sebelien,  J.,  Ueber  den  in  der  Milch  vorkommenden  Zucker.  — - 
(Festschrift  fllr  0.  Hammarsten.  1906,  S.  1.) 

Verf.  bestätigt  durch  seine  Untersuchungen  die  Vermutung  andrer 
Autoren,  daß  neben  dem  Milchzucker  noch  eine  andere  Zuckerart 
in  der  Milch  vorhanden  sei.  Verf.  begründet  seine  Ansicht  durch 
folgende  Beobachtung:  1.  Die  polarimetrische  Analyse  gibt  bedeutend 
höhere  Werte  für  den  Milchzucker  an,  als  durch  die  Gewichtsanalyse 
nach  Fehling  gefunden  wird;  2.  nimmt  man  die  Gewichtsanalyse  von 
Kjeldahl  mit  verschiedenen  Konzentrationen  der  Fehlingscheu  Lösung  vor, 
so  besteht  unter  den  erhaltenen  Resultaten  keine  Uebereinstimmung.  Es 
muß  in  der  Milch  demnach  ein  Körper  vorhanden  sein,  der  die  Polari- 
sationsebene stärker  rechts  dreht  als  der  Milchzucker,  und  der  bezüglich 
der  Reduktionsf&higkeit  für  Fehlingsche  Lösung  ein  vom  Milchzucker 
abweichendes  Verhalten  zeigt.  Verf.  vermutet,  daß  es  sich  um  eine  Pen- 
tose  handelt,  da  sich  aus  der  Milch  durch  Destillation  mit  Salzsäure  Fur- 
furol  entwickeln  läßt.  Unter  den  bekannten  Pentosen  zeigt  die  Ara- 
binose  eine  besonders  starke  Rechtsdrehung,  nämlich  (aD)=104 — 110°, 
auch  ist  ihre  Reduktionsfähigkeit  Fehlingscher  Lösung  gegenüber  stärker 
als  die  des  Milchzuckers.  Aus  100  cm®  Milch  ließ  sich  soviel  Furfurol 
entwickeln  als  50 — 70  mg  Arabinose  entspricht  Die  Eiweißkörper  der 
Milch  bilden  kein  Furfurol,  doch  konnten  aus  5 g Milchzucker  11 — 12  mg 
Furfurol,  entsprechend  28 — 29  mg  Arabinose  gebildet  werden.  Bei  den 
großen  Pentosanmengen  im  Futter  der  Milchkühe  wäre  es  durchaus  nicht 
wunderbar,  wenn  ein  Teil  hiervon  hydrolysiert  in  Form  von  Arabinose  in 
der  Mileh  aufträte.  Immerhin  reichen  die  gefundenen  Mengen  bei  weitem 
nicht  hin,  um  die  schlechten  Uebereinstimmungen  zwischen  polarimetrischer 
und  Gewichtsanalyse  zu  decken  und  es  scheint,  als  ob  die  Milch  noch 
andere  unbekannte  rechtsdreheude,  stark  reduzierende  Substanzen  enthält 

Dr.  Grimmer. 

Cochran,  C.  B,,  Die  Inversion  der  Saccharose  durch  saures 
Quecksilbernitrat  — (Journ.  of  the  Am.  Chem.  Soc.  29,  S.  555.) 

Verf.  untersuchte  die  Brauchbarkeit  des  von  Willy  vorgeschlagenen 
sauren  Quecksilbernitrats  als  Inversionsmittel  für  Rohrzucker  bei  der 
Untersuchung  von  süßer  kondensierter  Milch.  Seine  Untersuchungen  ergaben 
folgendes:  1.  In  100  cm3  der  zu  invertierenden  Lösung  müssen  3 cm3  der 
sauren  Quecksilbernitratlösung  enthalten  sein.  2.  Die  Inversion  wird  am 
besten  durch  Einstellen  der  je  50  cm®  Flüssigkeit  enthaltenden  Kolben 
in  siedendes  Wasser  auf  die  Dauer  von  7 Minuten  erreicht.  Länger  als 
8 Minuten  darf  nicht  erhitzt  werden,  da  man  sonst  zu  niedrige  Resultate 
erhält.  Die  Inversionszahl  für  eine  normale  Zuckerlösung  bei  20°  C.  be- 
trägt — 32,68.  Schon  bei  gewöhnlicher  Temperatur  übt  Quecksilbernitrat 
einen  invertierenden  Einfluß  auf  Saccharoselösungen  aus.  Es  empfiehlt 
sich  daher,  die  Temperatur  der  Lösungen  zur  Vermeidung  störender  In- 
version unter  15°  zu  halten  und  die  Polarisation  möglichst  rasch  nach 
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Zusatz  des  Reagenzes  auszuftlhren.  Das  Verfahren  liefert  zuverlässige 
Resultate;  da  es  leicht  und  schnell  auszuführen  ist,  so  verdient  es  den 
Vorzug  vor  der  Gewichtsanalyse.  Dr.  Grimmer. 

Blumenthal,  F.,  und  Wolff,  Beitrag  zur  Milchgärung.  — (Charitö- 
Annalen  1906,  29.  Sept.) 

Nach  den  Verff.  euthielt  eine  nicht  präparierte  Milch,  die  jahrelang 
aufgehoben  worden  war,  noch  ca.  50  % der  ursprünglichen  Laktosemenge, 
in  einer  alkalischen  Milch  war  die  gesamte  Laktose  schon  nach  8 Wochen 
verschwunden.  Die  Proteinstoffe  waren  hierbei  nur  unwesentlich  ange- 
griffen worden.  Es  konnten  nur  größere  Mengen  Aminosäuren,  besonders 
Leucin,  gefunden  werden.  Außerdem  fand  sich  Tryptophan  vor. 

Dr.  Grimmer. 

Belonowski,  G.,  Ueber  die  Produkte  des  Bact.  coli  commune  in 
Symbiose  mit  Milchsäurebazillen  und  unter  einigen  anderen 
Bedingungen  — (Biochem.  Zeitschrift,  VI.  S.  251.) 

Zu  seinen  Versuchen  wählte  B.  neben  dem  Bact.  coli  commune  den 
Bact.  lactis  acidi  und  das  Yoghourtbakterium.  Als  Nährsubstrat  wurde 
eine  folgendermaßen  hergestellte  Bouillon  verwendet.  Kalbfleischbrei  wurde 
mit  der  doppelten  Quantität  Wasser  gekocht  und  filtriert.  Von  der  so 
erhaltenen  Bouillon  wurden  200  cm*  mit  800  cm*  Wasser  versetzt  und 
20  g Pepton,  5 g Kochsalz,  0,25  g Monokaliumphosphat,  0,028  g Natrium- 
karbonat und  20  g Milchzucker  hinzugefügt.  Dieser  Nährboden  wurde 
dann  sterilisiert,  mit  den  Bakterien  beschickt  und  auf  8 Tage  im  Thermo- 
staten bei  39°  gehalten.  Der  Nachweis  der  entstehenden  Produkte  ge- 
schah in  bekannter  Weise.  Vergleichshalber  wurden  noch  andere  Nähr- 
substrate verwendet  und  zwar: 

1.  Als  Substrat  filr  das  Wachstum  des  B.  coli  wurde  Bouillon  der 
obenerwähnten  Zusammensetzung,  jedoch  ohne  Zucker  verwendet. 

2.  Zur  zuckerhaltigen  Bouillon  wurde  CaCO„  (20  g)  im  Ueberschuß 
zugesetzt. 

3.  CaCO..  wurde  zur  zuckerfreien  Bouillon  zugesetzt. 

4.  Der  zuckerhaltigen  Bouillon  wurden  2 g NagCOs  pro  Liter  zu- 
gesetzt. 

5.  Der  zuckerfreien  Bouillon  wurden  2 g Na, CO.,  pro  Liter  zugesetzt. 

Die  vom  Vcrf.  erhaltenen  Resultate  sind  folgende: 

1.  Das  Vorhandensein  von  Milchsäurebakterien  — des  Bac.  lactis 
acidi  uud  des  Bac.  bulgaricus  führt  in  zuckerhaltigen  Pepton-Bouillon- 
kulturen des  Bac.  coli  eine  Herabsetzung  der  Eiweißspaltung  herbei,  was 
hauptsächlich  zum  Ausdruck  kommt  a)  in  der  geringeren  Indol-  und 
Phenolbildung,  b)  in  der  bedeutend  geringeren  Zerstörung  des  orga- 
nischen Stickstoffs.  Diese  Erscheinungen  sind  bei  Anwesenheit  des  Bac. 
bulgaricus  besonders  scharf  ausgesprochen. 

2.  Durch  das  Vorhandensein  der  beiden  bezeichneten  Bakterienarten 
wird  die  bedeutende  Ueberproduktion  von  Milchsäure  bedingt  (bis  1,3  g 
pro  Liter  Bouillon),  aus  der  die  nichtflüchtigen  Säuren  hauptsächlich 
bestehen. 
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3.  Die  Bernsteinsäuremenge  war  in  den  Proben  mit  Milchsäurebak- 
terien gleich  Null. 

4.  Die  Anwesenheit  von  CaCO.,  - Überschuß  steigert  den  Eiweiß- 
zerfall, ohne  daß  es  auch  bei  Gegenwart  von  Zucker  zur  Milchsäure- 
bildung kommt. 

5.  Größere  Alkalinität  (0,2  °/0  Na.,C08)  übt  einen  gewissen  Einfluß 
auf  den  Grad  der  Zerstörung  des  organischen  Stickstoffes  aus. 

6.  Das  Vorhandensein  von  Milchzucker  in  2 °/0iger  Konzentration  übt 
einen  sehr  stark  ausgesprochenen  Einfluß  auf  die  Stoflfwechselprodukte 
unter  allen  Bedingungen  aus,  bei  alkalischer  Reaktion  (Na3C08;  CaC03) 
verschwinden  Schwefelwasserstoff,  Merkaptan,  Indol  und  Phenol.  Die 
Zerstörung  des  organischen  Stickstoffes  findet  in  geringerem  Grade  statt. 
Die  Quantität  der  flüchtigen  und  nichtfltichtigen  Säuren  vergrößert  sieb, 
und  zwar  die  der  letzteren  auf  Kosten  der  Milchsäure. 

7.  Die  Vitalität  des  Bac.  coli  bängt  von  den  erörterten  Bedingungen 
ab.  Auf  zuckerhaltigem  Nährboden  (ausgenommen  bei  CaCO.,-  Überschuß) 
sind  die  Mikroben  8 Tage  nach  Beginn  des  Versuchs  abgetötet.  Auf 
alkalischen  Nährboden  entwickeln  sie  sich  sehr  reichlich,  doch  entspricht 
ihre  Zahl  nicht  der  Intensität  des  Spaltungsprozesses. 

Dr.  Grimmer. 


Gesetze  und  Verordnungen. 

Niederländisches  Buttergesetz,  betreffend  die  Verhütung  von  Betrug 
im  Butterhandel  vom  !).  Juli  1900,  ergänzt  und  abgeändert  nach 
dem  Gesetz  vom  11.  Juli  1908. 

Artikel  1. 

1.  Im  Sinne  dieses  Gesetzes  ist  Butter  der  Fettartikel,  in  dem  keine 
andern  Fettbestandteile  Vorkommen  als  diejenigen,  welche  aus  Milch  her- 
rühren, während  Margarine  die  der  Butter  gleichende  Ware  ist,  welche 
dazu  dienen  kann,  diese  zu  ersetzen,  und  welche  Fettbestandteile  enthält, 
die  nicht  aus  Milch  herrühren. 

2.  Inzwischen  behalten  Wir  uns  vor,  durch  eine  allgemeine  Ver- 
waltungsmaßregel „algemecne  maatrege]  van  bestuur“,  etwaig  der  Butter 
gleichenden  Mischung,  die  dazu  dienen  kann,  die  Butter  zu  ersetzen,  und 
in  den  Handel  gebracht  wird,  einen  andern  Namen  als  Margarine  zu 
geben.  Dieser  Name  soll  vorzugsweise  dem  Hauptbestandteil  einer  solchen 
Mischung  entnommen  werden.  Das  Wort  Butter  darf  er  jedoch  nicht 
enthalten. 

3.  Alle  Bestimmungen  dieses  Gesetzes,  die  sich  auf  Margarine  be- 
ziehen, sollen  auch  auf  derartige  Mischungen  in  der  Weise  zur  Anwendung 
kommen,  daß  überall,  wo  in  den  folgenden  Artikeln  das  Wort  „Margarine“ 
vorkommt,  an  deren  Stelle  der  Name  dieser  Gemische  tritt. 

Artikel  2. 

Es  ist  verboten,  Butter  zu  liefern,  in  einem  Laden  oder  andern  dem 
Publikum  zugänglichen  Verkaufsstellen  vorrätig  zu  haben,  öffentlich  aus- 


Digitized  by  Google 


569 


zulegen,  berumzubringen,  im  Hausierhandel  zu  vertreibeu,  zu  transportieren, 
ein-  oder  auszuftlhren,  oder  zu  Trapsport-  oder  Ausfuhrzwecken  bereit  zu 
halten,  wenn  sie  einen  Fettgehalt  besitzt,  welcher  unter  einer  durch  all- 
gemeine Verwaltungsmaßregel  festzustellenden  und  im  „Nederlandsche 
Staatscourant“  bekannt  zu  gebenden  Grenze  sich  befindet. 

Artikel  3. 

Es  ist  verboten,  Margarine  zu  liefern,  in  einem  Laden  oder  andern 
dem  Publikum  zugänglichen  Verkaufsstellen  vorrätig  zu  haben,  öffentlich 
auszulegen,  herumzubringen,  im  Hausierhandel  zu  vertreiben,  zu  transpor- 
tieren, ein-  oder  auszuftlhren,  oder  zu  Transport-  oder  Ausfulirzwecken 
bereit  zu  halten,  wenn  sie  bei  der  Untersuchung  auf  die  Sättigungszahl 
der  flüchtigen  Fettsäuren  in  5 g des  ausgeschmolzenen  und  filtrierten 
Fettes  eine  Reichert-YVollny  Zahl  ergibt,  die  höher  wie  10  ist. 

Artikel  4. 

1.  Diejenigen,  welche  beim  Inkrafttreten  dieses  Gesetzes  Margarine 
oder  Margarine  und  Hutter  beides  bereiten,  sind  verpflichtet,  spätestens 
in  14  Tagen  nach  obigem  Zeitpunkt  schriftlich  beim  Bürgermeister  der 
Gemeinde,  wo  sie  ihren  Betrieb  ausüben,  anzugeben  die  Lage  der  zum 
Betriebe  gehörigen  Fabrikations-  und  Lagerplätze  mit  einer  Beschreibung 
dieser  Plätze  unter  Aufgabe  der  Katasterabteilung  und  Nummer. 

2.  Von  denjenigen,  welche  nach  dem  bezeichneten  Zeitpunkt  Mar- 
garine oder  Margarine  und  Butter  beides  bereiten  wollen,  wird  eine 
gleiche  Angabe  gemacht  mindestens  einen  Monat  vor  der  Inbetriebnahme 
der  betreffenden  Fabrikations-  und  Lagerplätze.  Soll  die  Inbetriebnahme 
innerhalb  eines  Monats  nach  jenem  Zeitpunkt  des  Inkrafttretens  geschehen, 
so  hat  die  Angabe  au  diesem  Datum  zu  erfolgen. 

3.  Aus  der  Angabe  muß  deutlich  hervorgehen,  ob  derjenige,  welcher 
die  Angabe  macht,  nur  Margarine  oder  Margarine  und  Butter  beides  be- 
reitet oder  bereiten  will. 

4.  Die  obenerwähnten  Angaben  werden  auf  eine  von  Unserm  Minister, 
der  mit  der  Ausführung  dieses  Gesetzes  betraut  ist,  noch  näher  anzu- 
gebende Weise  registriert. 

Artikel  5. 

Durch  allgemeine  Verwaltungsmaßregel  soll  als  Ergänzung  der  Be- 
stimmungen des  vorhergehenden  Artikels  festgesetzt  werden,  was  ferner 
geschehen  muß,  damit  die  vorgeschriebene  Registratur  ihrem  Zweck  ent- 
spricht, und  unter  welchen  Umständen  und  auf  welche  Weise  von  den 
Bestimmungen  des  vorigen  Artikels  vollständige  oder  teilweise  Befreiung 
erteilt  werden  kann. 

Artikel  6. 

1.  Es  ist  verboten  aus  Parzellen  oder  Unterparzellen  (Gebäude  mit 
angehörigem  Boden),  die  zur  Margarinebereitung  bestimmt  oder  dazu  be- 
nutzt werden  können,  ebenso  aus  den  dazu  gehörigen  Lagerplätzen  Butter 
auszuführen,  es  sei  denn  in  besonderen  Fällen  mit  Erlaubnis  Unseres  eben- 
genannten Ministers  oder  in  dessen  Vertretung.  Unter  demselben  Vor- 
behalt ist  es  verboten,  Butter  dort  zu  Transportzwecken  bereit  zu  halten. 

2.  Bei  der  Verweigerung  obiger  Erlaubnis  ist,  sofern  die  Verweigerung 
in  Vertretung  des  Ministers  geschah,  Berufung  an  diesen  zulässig. 
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Artikel  7. 

1.  Es  ist  verboten,  Margarine  zu  liefern,  in  einem  Laden  oder 
andern  dem  Publikum  zugänglichen  Verkaufsstellen  vorrätig  zu  haben, 
öffentlich  auszulegen,  herumzubringen,  im  Hausierhandel  zu  vertreiben,  zu 
transportieren,  ein-  oder  auszuflihren  oder  zu  Transport-  oder  Ausfuhr- 
zwecken bereit  zu  halten,  wenn  nicht  auf  allen  Verpackungen  oder,  ist 
die  Ware  unverpackt,  auf  dieser  selbst  das  Wort  „Margarine“  vorkommt 
in  deutlichen  Buchstaben  von  derartiger  Größe  und  so  angebracht,  wie 
von  Unserm  obengenannten  Minister  vorgeschrieben  und  im  „Nederlandsehe 
Staatscourant'1  angektindigt  wird. 

2.  Diese  Bezeichnung  muß,  wenn  die  Margarine  in  einem  Laden 
oder  an  anderen  dem  Publikum  zugänglichen  Verkaufsstellen  vorrätig 
gehalten  wird  oder  öffentlich  ausgelcgt  ist,  für  die  Besucher  oder  das 
Publikum  deutlich  sichtbar  sein. 

3.  Beim  Kundbringen,  Hausieren  oder  öffentlich  Auslegen  von  Butter 
und  von  Margarine  wird  die  ganze  getragene,  transportierte  oder  in  der 
Auslage  befindliche  Butter  und  Margarine  als  herumgebracht,  im  Hausier- 
handel vertrieben  oder  ausgelegt  betrachtet. 

4.  Beim  Auslegen  von  Margarine  auf  einem  Markt  oder  einem  der- 
artigen dem  Publikum  zugänglichen  Verkaufsplatz  muß  der  Händler  zu 
der  Ware  ein  Uber  sie  kinausragendes  Schild  stellen,  auf  dem  in  deut- 
lichen, dem  Publikum  deutlich  sichtbaren  Buchstaben  das  Wort  „Margarine“ 
zu  finden  ist.  Sind  beide  Seiten  des  Schildes  dem  Publikum  sichtbar, 
dann  muß  die  Aufschrift  an  beiden  Seiten  angebracht  sein. 

5.  Ist  Margarine  in  einem  Laden  oder  einer  andern  dem  Publikum 
zugänglichen  und  für  den  Verkauf  dieses  Artikels  oder  von  Butter  und 
Margarine  bestimmten  Verkaufsstelle  vorhanden,  so  muß  unmittelbar  Uber 
der  Außenttlr  oder  den  Außentiiren,  durch  die  der  Zutritt  in  jene  Ver- 
kaufsstelle stattfindet,  und  auf  den  Ladenfenstern  dicht  an  beiden  Seiten 
der  Türen  sich  befinden  die  Aufschrift  „Margarine“  in  deutlichen  und 
dem  Publikum  deutlich  sichtbaren  Buchstaben.  Zu  den  in  diesem  und 
in  den  folgenden  Artikeln  bezeichneten  Läden  oder  andern  dem  Publikum 
zugänglichen  Verkaufsstellen  wird  auch  der  vor  jenen  Läden  oder  Ver- 
kaufslokalen gelegene  und  zur  Auslegung  benutzte  Kaum  gerechnet. 

6.  Die  gleichen  im  vorhergehenden  Abschnitt  angegebenen  Aufschrif- 
ten müssen  auf  dieselbe  Weise  angebracht  werden  bei  den  Bereitungs- 
stätten von  Margarine,  sowie  an  den  von  Margarine-Fabrikanten  oder 
Händlern  benutzten  Packhäusern  und  ähnlichen  Gebäuden,  wo  Margarine 
aufgestapelt  ist. 

Artikel  8. 

1.  In  den  Butterbereitungsräumen  und  in  den  damit  in  Verbindung 
stehenden  Räumen,  sowie  in  denjenigen,  die  von  den  Butterfabrikanten 
benutzt  werden,  dürfen  außer  jener  Ware  keine  andern  Fette  vorhanden 
sein  als  die,  welche  auf  einer  durch  allgemeine  Verwaltungsmaßregel  zu 
bestimmenden  und  von  Unserm  obengenannten  Minister  im  „Nederlandsehe 
Staatscourant“  bekannt  zu  gebenden  Liste  verzeichnet  sind. 

2.  Die  im  vorhergehenden  Abschnitt  genannte  Liste  soll  für  die 
Meiereien,  in  denen  ausschließlich  Milch  von  eigenen  Kühen  verarbeitet 
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wird,  noch  weiter  ausgedehnt  werden,  wenn  die  betreffenden  Landwirte 
nach  dem  Urteil  des  Ministers  dqn  durch  obengenannte  allgemeine  Ver- 
waltungsmaßregel zu  bestimmenden  Bedingungen,  wodurch  Mißbrauch  ver- 
hütet wird,  genügen. 

Artikel  9. 

1.  Wenn  sowohl  Butter  als  auch  Margarine  in  derselben  Parzelle 
oder  in  Parzellen,  die  auch  auf  anderer  Weise  als  auf  öffentlichen  Wegen 
miteinander  in  Verbindung  stehen,  bereitet  wird,  sollen  die  Fabrikations- 
und Lagerräume  eiuer  besonderen  Aufsicht  von  Staats  wegen  unterworfen  sein. 

2.  Diese  Aufsicht  und  der  Kostenanschlag  sollen  auf  eine  von  Uns 
zu  bestimmende  Weise  geschehen. 

3.  Jene  Fabrikations-  und  Lagerräume  müssen  von  den  Teilen  der 
Parzellen  oder  von  den  Parzellen,  die  zur  Margariuebereitung  bestimmt 
sind,  derartig  getrennt  sein,  wie  es  in  jedem  einzelnen  Falle  von  Unserm 
obengenannten  Minister  für  sofort  oder  später  nötig  erachtet  wird. 

4.  Falls  der  Butter-  und  Margarinefabrikant  dieselbe  Person  ist,  gilt 
die  im  ersten  Absatz  dieses  Artikels  angedeutete  Bestimmung  auch  für 
den  Fall,  daß  die  betreffenden  Parzellen  auf  einen  geringeren  als  den 
vom  Minister  bezeichnten  Abstand  voneinander  entfernt  sind. 

5.  Aus  den  obengenannten  Butterbereitungs-  und  Lagerräumen  darf, 
wenn  nicht  in  jeder  Hinsicht  den  obenaugegebenen  Forderungen  Genüge 
geleistet  ist,  vou  einem  den  betreffenden  Fabrikanten  durch  den  Minister 
bezeichneten  Datum  ab  keine  Butter  transportiert  werden;  auch  darf  von 
diesem  Datum  ab  in  jenen  Bereitungs-  und  Lagerräumen  keine  Butter  zu 
Transportzwecken  aufgestapelt  sein,  soweit  nicht  in  besonderen  Fällen 
vom  Minister  oder  in  dessen  Vertretung  die  Erlaubnis  dazu  erteilt  ist. 

Artikel  10. 

Wenn  Butter  und  Margarine  in  ein  und  demselben  Laden  oder  in 
irgendeinem  andern  dem  Publikum  zugänglichen  Verkaufslokal  vor- 
rätig gehalten  wird,  so  muß  die  Margarine  in  einem  gesonderten  Abteil 
jenes  Lokales  aufbewahrt  oder  von  der  sich  dort  befindlichen  Butter 
durch  eine  den  Käufern  deutlich  sichtbare  Scheidewand  getrennt  sein. 
Ferner  muß  zu  der  Margarine  ein  darüberreichendes  wie  im  4.  Absatz 
des  7.  Artikels  vorgeschriebenes  Schild  gestellt  sein.  Wird  auf  dem  Markt 
oder  in  einem  dem  Publikum  zugänglichen  ähnlichen  Verkaufsraum  Butter 
und  Margarine  zusammen  ausgestellt,  so  müssen  beide  Waren  durch  eine 
den  Käufern  deutlich  sichtbare  Scheidewand  voneinander  getrennt  sein. 

Artikel  11. 

1.  Zu  dem  Wort  „Margarine“  dürfen  auf  der  Ware  und  der  Ver- 
packung nur  der  Name  oder  die  Anfangsbuchstaben  des  Bereiters,  des 
Verkäufers  und  des  Ursprungsortes,  sowie  die  im  Handel  allgemein  üblichen 
Qualitätsbezeichnungen  hinzugefügt  werden. 

2.  Beim  Versand  dürfen  auf  der  äußern  Verpackung  außer  den  im 
vorigen  Absatz  angedeuteten  Angaben  nur  die  Adresse  des  Empfängers 
der  Ware  und  die  handelsüblichen  Transportbezcichnungen  gestattet  sein. 

3.  Abweichungen  von  den  Bestimmungen  der  beiden  vorhergehenden 
Abschnitte  und  des  ersten  Abschnittes  von  Artikel  7 kann  der  obenge- 
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nannte  Minister  erlauben,  wenn  dies  durch  ausländische  Gesetzgebungen 
nötig  wird.  Dieses  wird  in  dem  „Nedprlandsche  Staatscourant“  bekannt 
gegeben. 

Artikel  12. 

Wenn  bei  Uebertretung  der  in  Artikel  3,  7 oder  10  oder  im  ersten 
oder  zweiten  Absatz  von  Artikel  11  dieses  Gesetzes  genannten  Vorschrif- 
ten noch  keine  zwei  Jahre  verflossen  sind,  seitdem  eine  Verurteilung  des 
Schuldigen  wegen  einer  früheren  Uebertretung  unwiderruflich  geworden 
oder  die  auferlegte  Geldstrafe  bezahlt  ist,  so  ist  es  dieser  Person  ver- 
boten, ohne  ausdrückliche  Ermächtigung  des  obengenannten  Ministers 
Butter  und  Margarine  gleichzeitig  in  demselben  Laden  oder  einer  andern 
dem  Publikum  zugänglichen  Verkaufsstelle  oder  in  ein-  und  derselben 
Markt-,  oder  ähnlichen  öffentlichen  Ausstellung  vorrätig  zu  halten,  nach- 
dem eine  Verurteilung  wegen  jener  später  begangenen  Uebertretung  un- 
widerruflich geworden  oder  die  auferlegte  Geldstrafe  bezahlt  ist. 

Artikel  13. 

1.  Mit  der  Aufspürung  der  laut  diesem  Gesetze  strafbaren  Vergehen 
sind  Beamte  betraut,  die  den  Titel  Reichsmolkerei-Inspektor,  Hilfsreichs- 
molkerei-Inspektor und  Reichsmolkerei-Revisor  haben.  Weiter  sind  damit 
beauftragt  die  im  Strafgesetzbuch  Artikel  8 unter  No.  1 bis  einschließlich 
6 genannten  Beamten,  die  Gendarmerie  und  alle  andern  Beamten  der 
Reichs-  oder  Gemeindepolizei,  ausgenommen  wenn  die  Ware  mit  einem 
öffentlichen  Transportmittel  befördert  wird  oder  zu  Transport-  oder  Aus- 
fuhrzwecken mit  öffentlichen  Transportmitteln  in  den  dazu  bestimmten 
Gebäuden  oder  Aufbewahrungsorten  aufgestapelt  liegt. 

2.  Durch  uns  können  unbesoldete  Reichsmolkerei -Revisoren  ange- 
stellt werden.  Auch  diese  sollen  mit  der  vorbezeichneten  Kontrolle  be- 
traut werden. 

3.  Die  obengenannten  Inspektoren,  Hilfsinspektoren  und  Revisoren 
sind  in  ihrem  Amte  tätig  nach  den  von  Uns  zu  erlassenden  Vorschriften, 
welche  so  sein  sollen,  daß  u.  a.  die  Interessen  eines  regelmäßigen,  unbe- 
helligten öffentlichen  Verkehrs  gewahrt  werden. 

Artikel  14. 

1.  Die  bei  Unternehmern  von  öffentlichen  Transportmitteln  in  Ge- 
brauch befindlichen  Lagerräume  für  zum  Versand  bestimmte  Waren  so- 
wie die  eigentlichen  Transportmittel  sind  den  im  ersten  und  zweiten  Ab- 
schnitt von  Artikel  13  bezeichneten  Inspektoren,  Hilfsinspektoren  und 
Revisoren  jederzeit  zugänglich,  wobei  hinsichtlich  jener  Transportmittel 
die  Vorschriften  im  dritten  Abschnitt  von  Artikel  15  betreffs  Verzöge- 
rungen des  Dienstes  beachtet  werden  sollen. 

2.  Diese  Inspektoren,  Hilfsinspektoren  und  Revisoren  sind  mit  Er- 
mächtigung oder  im  Aufträge  des  obengenannten  Ministers  befugt,  die 
Fabrikationsräume  für  Margarine  und  andere  Fette  sowie  die  von  den 
betreffenden  Fabrikanten  benutzten  Lagerplätze  und  -Räume  zu  betreten. 

3.  Die  genannten  und  auch  die  übrigen  in  Artikel  13  bezeichneten 
Beamten  sind  jederzeit  befugt,  die  Fabrikationsräume  für  Butter  und  die 
von  den  betreffenden  Fabrikanten  benutzten  Lagerplätze  und  -Räume  zu 
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betreten.  Diese  Befugnis  gilt  auch  für  Läden  oder  ähnliche  Verkaufs- 
lokale sowie  für  die  von  Butterfabrikanten,  Ladeninhabern  und  Händlern 
benutzten  Lagerplätze  und  -Räume,  wo  Butter,  Margarine  oder  andere 
Fette  vorhanden  sind. 

4.  Die  in  den  beiden  vorhergehenden  Abschnitten  umschriebenen 
Befugnisse  stehen,  was  die  Fabrikationsräume  für  Butter,  Margarine  und 
andere  Fette  angeht,  auch  den  in  Artikel  18  bezeichneten  Chemikern  zu, 
sofern  sie  im  Aufträge  oder  in  Ermächtigung  des  Ministers  handeln. 

5.  Die  oben  angegebenen  auf  die  Fabrikations-,  Lager-  und  Verkaufs- 
räume für  Butter,  Margarine  und  andere  Fette  bezüglichen  Bestimmungen 
gelten  auch  für  die  Räume,  von  denen  vermutet  wird,  daß  sie  zu  einem 
dieser  Zwecke  dienen. 

6.  Die  in  diesem  Artikel  bezeichneten  Lager-,  Fabrikations-  und 
Verkaufsräume  müssen  derart  zugänglich  sein,  daß  es  unnötig  ist,  eine 
Wohnung  zu  betreten.  In  bcsondern  Fällen  kann  der  Minister  eine  Ent- 
bindung von  dieser  Vorschrift  gestatten. 

Artikel  15. 

Die  im  ersten  und  zweiten  Abschnitt  von  Artikel  13  bezeichneten 
Reichsmolkerei -Inspektoren,  Hilfsreichsmolkerei -Inspektoren  und  Reichs- 
molkerei-Revisoren sind  befugt,  von  Butter,  Margarine  oder  andern  Fetten, 
welche 

a)  öffentlich  ausgestellt  sind; 

b)  geliefert,  herumgebracht,  im  Hausierhandel  vertrieben,  transportiert, 
ein-  oder  ausgeführt  werden  oder  zu  Transport-  oder  Ausfuhr- 
zweckeu  aufgespeichert  sind, 

Proben  zu  nehmen. 

2.  Die  vorstehenden  Beamten  haben  auch  die  Befugnis,  von  den 
obengenannten  in  den  ihnen  kraft  dieses  Gesetzes  zugänglichen  Gebäuden 
oder  Plätzen  anwesenden  Stoffen  Proben  zu  nehmen. 

3.  Gleichzeitig  sind  sie  befugt,  alle  Transportmittel  zu  prüfen.  Die 
Befugnis  zu  dieser  Prüfung  oder  zu  der  im  ersten  Abschnitt  dieses  Ar- 
tikels sub  b)  bezeichneten  Probenentnahme  fällt  weg,  sobald  infolgedessen 
eine  Verzögerung  im  Betriebe  eines  öffentlichen  Transportmittels  entstehen 
sollte.  Ferner  sind  sie  befugt,  alle  Gegenstände,  in  denen  ihrer  Ver- 
mutung gemäß  Butter  oder  andere  Fette  getragen  werden,  sowie  alle 
Gegenstände,  in  denen  ihrer  Vermutung  gemäß  eine  dieser  Waren  ver- 
packt ist,  zu  untersuchen. 

4.  Vorstehende  Befugnisse  haben  ebenfalls  die  übrigen  in  Artikel  13 
bezeichneten  Beamten,  ausgenommen,  wenn  die  Ware  mit  einem  öffent- 
lichen Verkehrsmittel  transportiert  wird  oder  behufs  Transports  oder  Aus- 
fuhr mit  öffentlichen  Verkehrsmitteln  in  den  dazu  bestimmten  Gebäuden 
oder  Lagerräumen  aufgestapelt  ist. 

5.  Für  den  dem  Eigentümer  der  Ware  durch  die  Probeentnahme 
entstandenen  Schaden  soll  ihm  Ersatz  geleistet  wurden,  wenn  er  es  ver- 
langt, und  es  sich  nicht  herausstellt,  daß  er  sich  gegen  dieses  Gesetz  ver- 
gangen hat.  Auch  soll  ihm  der  Marktwert  jener  Probe  vergütet  werden, 
wenn  er  dieses  Ansinnen  an  den  Beamten,  der  die  Probe  entnimmt,  stellt. 
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6.  Wenn  der  mit  der  Untersuchung  betraute  Beamte  vermutet,  daß 
ein  in  diesem  Gesetz  mit  Strafe  bedrohtes  Vergehen  begangen  ist,  soll 
die  Probeentnahme  von  Butter,  Margarine  und  andern  Fetten  zweifach 
geschehen. 

Artikel  16. 

1.  Wenn  die  Probeentnahme  in  einem  Fabrikationsraume  von  Mar- 
garine oder  in  einem  dazu  gehörigen  Lagerräume  geschieht,  und  der 
Interessent  dem  Probeentnehmer  zu  erkennen  gibt,  auf  Grund  seiner  in 
Mitleidenschaft  gezogenen  Betriebsinteressen  gegen  die  Untersuchung  Be- 
schwerde zu  erheben,  soll  er  das  Recht  haben,  die  Probe  mit  seinem 
Siegel  zu  versehen  und  innerhalb  zweier  Tage  nach  dem  Datum  der 
Probeentnahme  sich  mit  dem  Ersuchen,  der  Untersuchung  vorzubeugen, 
an  den  obengenannten  Minister  zu  wenden. 

2.  Der  Probenentnehmer  soll  auf  diese  Mitteilung  hin  die  Probe 
unter  seinem  Verwahr  halten,  ohne  sie  zu  entpacken. 

3.  Falls  der  Minister  glaubt,  daß  die  Untersuchung  der  Probe  für 
den  Zweck  des  Gesetzes  unnötig  ist,  so  soll  er  innerhalb  acht  Tagen 
nach  dem  Datum  der  Probeentnahme  dem  betreffenden  Beamten  befehlen, 
die  Probe  in  dem  obenbezeichneten  Zustande  dem  Interessenten  zurück 
zu  geben. 

Artikel  17. 

1.  Die  im  letzten  Abschnitt  von  Artikel  15  bezeichneten  zwei  Proben 
werden  von  den  dort  angedeuteten  Beamten  versiegelt  und  mit  einem 
Protokoll,  in  dem  die  Herkunft  der  Probe  angegeben  ist,  so  schnell  wie 
möglich  an  den  zuständigen  Staatsanwalt  gesandt,  durch  dessen  Vermitt- 
lung eine  dieser  Proben  einem  der  Sachverständigen  übergeben  wird,  die 
von  obengenanntem  Minister  zur  gerichtlichen  Untersuchung  dieser  Proben 
angewiesen  werden.  Nach  Ablauf  dieser  Untersuchung,  von  deren  Re- 
sultat innerhalb  5 Tagen,  nachdem  an  den  obengenannten  Staatsanwalt 
hiervon  Mitteilung  gemacht  wurde,  dem  Interessenten  durch  jenen  Beamten 
oder  in  dessen  Vertretung  Kenntnis  gegeben  werden  muß,  kann  der 
Interessent  die  zweite  Probe  innerhalb  14  Tagen  nach  Erhalt  der  oben- 
bezeichneten Mitteilung  auf  eigene  Kosten  untersuchen  lassen.  Mit  Rück- 
sicht darauf  kann  während  der  ersten  3 Wochen  nach  dieser  Mitteilung 
durch  den  Staatsanwalt  gegen  den  betreffenden  Interessenten  keine  Ver- 
folgung in  dieser  Angelegenheit  eingeleitet  werden. 

2.  Ist  der  Interessent  bei  der  im  letzten  Abschnitt  von  Artikel  15 
bezeichneten  Probeentnahme  zugegen,  so  ist  er  befugt,  die  Proben  auch 
mit  seinem  eigenen  Siegel  zu  versehen.  In  dem  Protokoll  wird  ange- 
geben, ob  und  im  bejahenden  Falle,  auf  welche  Art  von  dieser  Befugnis 
Gebrauch  gemacht  worden  ist. 

Artikel  18. 

1.  Die  Untersuchung  der  ersten  in  der  Schlußbestimmung  von  Ar- 
tikel 15  bezeichneten  Proben  geschieht  durch  wenigstens  zwei  vonein- 
ander unabhängig  arbeitende,  durch  obigen  Minister  zu  bezeichnende  ver- 
eidigte Chemiker. 

2.  Soweit  hier  Proben  von  Butter  oder  Margarine  in  Betracht  kom- 
men, sollen  bei  der  Untersuchung  die  durch  jenen  Minister  zu  gebenden 
Vorschriften  befolgt  werden. 
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3.  Die  bei  jener  Untersuchung  befolgte  Methode  wird  dem  Inter- 
essenten auf  dessen  Wunsch  mitgeteilt. 

Artikel  19. 

Durch  allgemeine  Verwaltungsmaßregeln  werden  Vorschriften  ge- 
geben betreffs 

a)  der  Einfuhr  von  Butter  und  Margarine; 

b)  der  Bedingungen,  denen  die  einzuftthrende  Butter  und  Margarine 
genügen  muß; 

c)  der  Art  und  Weise,  auf  welche  mit  jener  Butter  und  Margarine 
gehandelt  werden  soll,  die  den  geforderten  Bedingungen  nicht 
entsprechen. 

Artikel  20. 

Mit  Butterbereitung  wird  hinsichtlich  aller  in  diesem  Gesetz  erlas- 
senen Bestimmungen  jede  Verarbeitung,  welcher  die  Butter  unterzogen 
wird,  gleich  gestellt. 

Artikel  21. 

1.  Derjenige,  welcher  die  Bestimmungen  des  Artikels  2 oder  des 
Artikels  3 Übertritt,  und  weiß,  daß  die  betreffende  Ware  den  hierdurch 
oder  kraft  dieser  Artikel  gestellten  Anforderungen  nicht  entspricht,  wird 
mit  Gefängnis  von  höchstens  einem  Jahr  bestraft. 

2.  Dasselbe  gilt  hinsichtlich  desjenigen,  der  absichtlich  die  Bestim- 
mungen verfaßt  in  oder  festgelegt  laut  des  Artikels  4 oder  5 Übertritt, 
und  auch  hinsichtlich  desjenigen,  welchen  eins  der  im  ersten  Abschnitt 
von  Artikel  7 bezeichneten  strafbaren  Vergehen  sich  zuschulden  kom- 
men läßt  und  weiß,  daß  die  betreffende  Ware  Margarine  ist,  und  daß 
weder  jene  Ware  noch  die  Verpackung  irgendeine  deutlich  leserliche, 
dem  Auge  nicht  verborgene  Aufschrift  zeigt,  woraus  die  Art  der  Ware 
hervorgeht. 

3.  Bei  Verurteilung  wegen  der  in  diesem  Artikel  bezeichneten  Ueber- 
tretung  der  Bestimmungen  verfaßt  in  oder  festgelcgt  laut  des  Artikels  2, 
3,  4 oder  5 kann  in  dem  Urteil  die  Schließung  der  vom  Verurteilten 
benutzten  Fahrikations-  und  Lagerräume  während  höchstens  eines  Jahres 
befohlen  werden. 

Artikel  22. 

1.  Uebertretung  einer  der  Bestimmungen,  verfaßt  in  oder  festgelegt 
laut  den  Artikeln  6.  7,  2.,  4.,  5.  und  6.  Abschnitt,  8,  9,  5.  Abschnitt,  10, 
11,  1.  und  2.  Abschnitt,  12  und  — es  sei  denn,  daß  das  strafbare  Ver- 
gehen unter  Artikel  21  fällt  — den  Artikeln  2,  3,  4 oder  5 oder  dem 
1.  Abschnitt  von  Artikel  7,  wird  mit  Haft  von  höchstens  3 Monaten  oder 
Geldstrafe  von  höchstens  300  Gulden  bestraft. 

2.  Wenn  der  durch  dieses  Gesetz  verbotene  Transport  durch  andere 
Personen  als  die  Fabrikanten  oder  Händler  der  bezeichneten  Ware  ge- 
schieht, sollen  die  Beförderer  als  solche  nicht  verfolgt  werden,  falls  der 
Name  und  Wohnort  des  Absenders  äußerst  auf  die  erste  Anmahnung  des 
Staatsanwalts  hin  vor  der  Zustellung  der  Vorladung  von  ihnen  bekannt 
gemacht  wird,  und  sie  glaubwürdig  beweisen  können,  daß  sie  beim  Be- 
gehen der  Uebertretung  im  guten  Glauben  gehandelt  haben.  Das  gleiche 
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gilt  bezüglich  des  in  diesem  Gesetz  erlassenen  Verbots,  um  Ware  zu 
Transport-  oder  Ausfuhrzwecken  auf  Lager  zu  haben  hinsichtlich  der 
Beförderer,  welche  die  für  jene  Lagerung  benutzten  Gebäude  in  Ge- 
brauch haben. 

Artikel  23. 

1.  Unbeschadet  der  Verantwortlichkeit  andrer  sind  die  Leiter  und 
Verwalter  von  Etablissements,  wo  Butter  oder  Margarine  oder  Butter  und 
Margarine  beides  bereitet  werden,  oder  von  Handelsuntemehmungen,  die 
eins  dieser  Produkte  oder  beide  verhandeln,  verantwortlich  für  die  Be- 
achtung der  Vorschriften  dieses  Gesetzes  oder  einer  kraft  dieses  Gesetzes 
erlassenen  Verfügung  bei  den  von  ihnen  betriebenen  Etablissements  oder 
Handelsgeschäften. 

2.  Die  Verantwortung  der  Leiter  und  Verwalter  fällt  weg,  wenn  sie 
beweisen,  daß  ein  in  ihrem  Etablissement  oder  Geschäft  begangenes  und 
gemäß  diesem  Gesetz  mit  Strafe  bedrohtes  Vergehen  nicht  von  ihnen 
begangen  noch  auf  ihren  Befehl  geschehen  ist,  und  daß  von  ihnen  Be- 
fehl gegeben  und  Aufsicht  geführt  ist,  um  die  Beachtung  der  in  diesem 
Gesetz  und  kraft  dieses  Gesetzes  getroffenen  Verfügungen  sicher  zu 
stellen. 

3.  Die  in  diesem  Artikel  umschriebene  Verantwortung  hat  nur  auf 
solche  strafbare  Vergehen  Bezug,  die  in  diesem  Gesetz  nicht  als  Ver- 
brechen betrachtet  werden. 

Artikel  24. 

Falls  während  des  Begehens  irgendeiner  Uebertretung  dieses  Ge- 
setzes noch  keine  zwei  Jahre  verflossen  sind,  seitdem  eine  frühere  Ver- 
urteilung des  Schuldigen  wegen  einer  Uebertretung  dieses  Gesetzes  un- 
widerruflich geworden  oder  die  auferlegte  Geldstrafe  bezahlt  ist,  so  soll 
zugleich  die  Veröffentlichung  des  Richterspruches  oder  eines  Auszuges 
oder  eines  sachlichen  Inhalts  desselben  auf  Kosten  des  Verurteilten  an- 
geordnet werden. 

Artikel  25. 

Die  in  Artikel  21  mit  Strafe  bedrohten  Vergehen  werden  als  Ver- 
brechen betrachtet;  die  in  Artikel  22  mit  Strafe  bedrohten  als  Ueber- 
tretungen. 

Artikel  26. 

Das  Gesetz  vom  23.  Juni  1889  (Staatsblad  Ko.  82),  in  das  die  Be- 
stimmungen zur  Verhütung  von  Betrug  im  Butterhandel  aufgenommen 
sind,  wird  aufgehoben. 

Artikel  27. 

Dieses  Gesetz  tritt  an  einem  von  Uns  zu  bestimmenden  Zeitpunkt 
in  Kraft. 

Es  kann  mit  dem  Titel  „Buttergesetz“  bezeichnet  werden. 
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